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L’obiettivo della tesi è illustrare il ruolo di Venezia nello sviluppo di una cultura 
dell’alimentazione durante i secoli XV-XVI. Innanzitutto, il termine «cucina» è una parola che esprime 
in forma sintetica gli ambiti dell’alimentazione. Questa può essere definita come un insieme di 
tecniche finalizzate alla preparazione degli alimenti. In altre parole, essa è il processo ricostruttivo 
degli ingredienti naturali attraverso tecniche culinarie. 
La cucina o la vita dell’alimentazione - un termine più generico per definire l’ambito degli 
alimenti - riflette le funzioni della cultura. Queste funzioni della cultura disciplinano l’alimentazione. 
La vita dell’alimentazione umana è la risposta ai bisogni naturali o istintuali attraverso un complesso 
sistema di mediazioni culturali. Gli uomini consumano non i prodotti naturali e semplici ma le 
pietanze concretizzate con concetti e immagini invisibili di una cultura. Esattamente come la cultura, 
gli aspetti della vita dell’alimentazione si trasmettono alle epoche successive, modificandosi senza 
interruzione. Da ciò si può dedurre che la vita dell’alimentazione ha valore come uno dei campi della 
ricerca storica. 
La laguna veneziana non è solo l’ambiente dell’interazione di forze naturali. Fin dal momento in 
cui gli uomini iniziarono a comprendere il valore della laguna come fonte per la loro vita quotidiana, 
la laguna fu soggetta a costante alterazione. La laguna sin da allora si formò e si modificò. In essa e su 
di essa agirono numerosi interventi umani non solo per sfruttarne le risorse, ma anche per attenuarne 
gli scompensi. Considerate in un lungo spazio temporale Venezia e la sua laguna appaiono non come 
il miracolo di una fase storica ma come il risultato di una lenta e paziente costruzione da parte degli 
uomini per sopravvivere. Venezia è il risultato complesso dell’azione culturale umana capace di 
addomesticare persino la realtà geofisica. 
In questo senso la politica ambientale della Repubblica veneta nell’ambito lagunare doveva 
rispondere ad una richiesta: l’ambiente come feconda risorsa economica e quotidiana. Questa subì 
una profonda modificazione nel corso della storia di Venezia: le saline dominarono la gloria fino ad 
certo punto; la laguna fu tutelata come ricettacolo di specie commestibili dai pesci alle verdure. È  
questa la vera importanza della laguna. Dal punto di vista della geografia, la laguna veneziana è non 
solo un angolo del mare ma anche un collettore di fiumi e uno spazio costellato di numerose piccole 
isole. La laguna rappresenta l’ideale coesistenza delle tipiche attività umane il cui obiettivo è la 
propria sussistenza: la pesca, la caccia, l’agricoltura, a cui si deve aggiungere la produzione del 
condimento essenziale, cioè, il sale. Esisteva quindi una convivenza della rete e della vegetazione, tra 
l’acqua e il suolo, nel efficace sfruttamento dell’ambiente, per soddisfare le esigenze alimentari di una 
delle più grandi città dell’epoca.  
Per quanto riguarda la vita dell’alimentazione di Venezia, quest’abbondanza delle risorse è la 
base dello sviluppo futuro della vita dell’alimentazione veneziana.  
Quando arrivarono i Romani in questa zona, trovarono una città piena di vita, grazie alla facilità 
di produrre e reperire le materie prime. I numerosi ritrovamenti romani in questi locali hanno portato 
alla convinzione che esisteva una cultura accresciuta notevolmente in epoca romana, con la 
conseguente presenza di più luoghi abitati lungo la gronda lagunare. 
L’importanza geografica di Venezia arrivò al culmine attraverso il commercio degli alimenti. 
Venezia, grazie alla sua ubicazione, divenne la città ponte tra Occidente e Oriente. Infatti, la distanza 
tra le due Europa era grande. Tuttavia, Venezia manteneva rapporti stretti con l’Oriente. 
Per quanto riguarda la ricerca della cucina, i materiali fondamentali sono senz’altro i libri di 
ricette. A Venezia la reperibilità dei testi sulla cucina non risulta difficile. 
Verso la fine del XIII secolo a Venezia uscì Il Liber de ferculis et condimentis. Giambonino da 
Cremona, l’autore, lo scrisse con un’ottantina di ricette arabe estratte dal libro di un medico arabo. 
Nel saggio, però, Giambonino decise di adottare un titolo non corrispondente a quello originale. Il 
titolo, Liber de ferculis et condimentis, delinea infatti la sua intenzione a non voler tradurre il libro 
originale letteralmente, ma a voler ridare un testo adattato alla realtà di quell’epoca con argomenti 
destinati unicamente ai generi alimentari. L’opera di Giambonino, quindi, si sofferma più sugli aspetti 
gastronomici. In questo senso è significativo il fatto che il libro venisse pubblicato a Venezia che 
godeva della prosperità tra Oriente e Occidente.  
All’inizio del XIV secolo, uscì un vero ricettario, Libro per cuoco. Questo è di sicuro un libro di 
cucina con le sue 135 ricette, che rappresentano le tendenze di allora dell’arte culinaria veneziana: 
l’influenza araba, l’influenza romana modificata dai bizantini, e infine la modificazione alla versione 
europea. Queste peculiarità rappresentano indubbiamente l’importanza di Venezia nell’ambito 
dell’alimentazione di questo periodo. 
Venezia era la città più prospera. Tuttavia il pericolo della penuria in quel periodo era sempre 
presente e di conseguenza l’attenzione alle vettovaglie per la sicurezza della città era alta. Quindi, la 
sorveglianza del governo sugli alimenti è un carattere rilevante per capire la vita dell’alimentazione 
dei veneziani. 
Comunque, sotto questa prosperità, il Cinquecento rappresentò il culmine dell’importanza di 
Venezia in Europa. Varie risorse illustrano la convivialità veneziana del periodo. Nel 1526 Celebrino 
Eustachio propose di non far mancare vari dolci e confetti nella sua opera nova. Senz’altro il culmine fu 
la festa per l’arrivo di Enrico III di Valois nel 1574. Durante questa festa, non solo ci furono 
abbondanti confetti dorati ma anche tutte le guarnizioni si fecero con lo zucchero. Questo è un 
simbolo per mostrare la prosperità veneziana. 
 
Abstract 
 
This dissertation aims to show the role of Venice in the development of a food culture during the 
XV-XVI centuries. The kitchen or food culture reflects cultures in the larger society. Eating food is a 
response to natural human needs but the way we prepare food is largely influenced by the culture 
around us. Men do not consume food simply to cure hunger. Men taste and experience dishes that are 
prepared through a set of culinary techniques and these techniques are largely influenced by the 
cultural context of a society. Moreover, food culture is transmitted from one generation to another 
without much interruption. Thus, food culture is important for a historical research. 
The Venetian Lagoon was not created by only natural forces. As soon as Venetians realized its 
value as a source of their daily life, the lagoon became subject to constant human alterations. Having 
forced to move in the lagoon, Venetians exploited the natural resources of the lagoon in order to 
restore the wealth that they had to leave behind. Given its long history, Venice and its lagoon was not 
developed over night but through slow, patient and constant efforts by men to survive. Venice is the 
outcome of complex cultural activities of human, who even tried to tame the geophysical reality. In 
this context, the Venetian Republic had to come up with a set of polices to protect the lagoon from the 
human exploitation of the resources of the lagoon. The policy focuses went through important 
changes in the history of Venice: from focusing on the salt farms, to protecting the lagoon as food 
reserve of the city including both fish and plants.  
The lagoon was an integral part of Venice. Geographically, the Venetian lagoon hosts a number 
of rivers and small islands and it implies the lagoon is rich in food resources. The lagoon provides an 
ideal place to maintain human livelihood through fishing, hunting, farming and producing salt. There 
was a harmonious coexistence between fish in the water and plants on the soil as well as the 
abundance of resources and effective policies to manage them in order to meet the needs of a city 
with a large population. The abundant and well-managed resources worked as the basis for the 
development of the cuisine in Venice.  
 For the academic study of the cuisine, recipe books provide the basic materials and it is not 
difficult to find them in Venice. In the end of XIII century, Liber de ferculis et condimentis published in 
Venice. Giambonino da Cremona, the author, included eighty Arabic recipes extracted from an Arabic 
doctor’s book. However, Giambonino decided to have a different title from the original. The title, 
Liber de ferculis et condimentis, captures the author’s intention to show the current food culture of that 
period with a special emphasis on the gastronomic aspects. It also carries an important significance 
that it was published in Venice which enjoyed a great deal of prosperity through the trades between 
East and West.      
At the beginning of the fourteenth century, came a real cookbook, Libro per cuoco. This had 135 
recipes, representing the Venetian culinary trends of that period, reflecting Arab influence, Roman 
influence amended by the Byzantines, and European version recipes. These characteristics 
undoubtedly represent the importance of Venice in the food culture in this period.  
 The importance of Venice in food culture reached its peak in the sixteenth century. Various 
resources illustrate the Venetian conviviality in this period. In 1526, Celebrino Eustachio proposed 
continuously not to miss various sweets and confetti in his Opera nova. Certainly the highlight was the 
celebration for the arrival of Henry III of Valois in 1574. During this festival, not only there were 
abundant golden confetti but also all the decorations were made with sugar. This is a symbol of the 
prosperity of Venice. It is, however, important to note that the danger of food shortage was always 
present in Venice despites its wealth and it resulted in the government surveillance on food.  
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I. SIGNIFICATO E IMPORTANZA DELLA STORIA DELL'ALIMENTAZIONE 
IN EUROPA 
 
 
1. Il significato del termine ‘cucina’ 
 
Facciamo un esperimento. Su un tavolo, in un piatto, ci sono delle fette sottili di 
manzo di buona qualità. Un gruppo di persone le sta osservando. Tra loro, un 
italiano potrebbe immaginare un piatto di carpaccio; un coreano immaginerebbe 
Bulgogi; un giapponese, Sukiyaki. Senza dubbio vi sono pietanze diverse collegabili 
alle fette di manzo. Ma, se mettiamo vari tipi di legumi al posto del manzo, l‟italiano 
sognerà la zuppa di fagioli; il coreano, il tofu; e invece, un arabo avrà il ricordo dei 
falafel. Come quelle di manzo, le pietanze a base di legumi risulterebbero varie e 
anche le pietanze immaginate sarebbero diverse. Potrebbero essere tanto semplici 
quanto complesse. C‟è, però, un fattore comune: nessuno pensa di mangiare le 
risorse naturali senza prima sottoporle a un processo. Vengono così a crearsi modi 
distinti di trattare gli alimenti. Tra questi il più noto è sicuramente di trasformazione 
l‟uso del fuoco, con il quale gli uomini fin dalla più remota antichità hanno potuto 
sviluppare diversi metodi per cucinare gli alimenti. Tuttavia, non dobbiamo 
dimenticare che ci sono anche altre vie utilizzabili per preparare i cibi senza dover 
necessariamente ricorrere al fuoco. Il fuoco è uno dei metodi per trattare gli 
ingredienti, non è imprescindibile. 
In generale, dunque, chiamiamo le metodologie di preparazione degli alimenti 
«la cucina». Secondo lo storico Massimo Montanari, la cucina può essere definita 
come “un insieme di tecniche finalizzate alla preparazione degli alimenti”1. In altre parole, 
la cucina è il processo organizzativo degli ingredienti naturali attraverso tecniche 
culinarie. Nella vita quotidiana il termine «la cucina» viene usato per indicare la 
conseguenza del processo di elaborazione degli alimenti. Nella parola «cucina», sono 
stati composti questi due sensi insieme, ma in effetti, il senso del processo sarebbe 
più forte di quello della conseguenza, mentre per porre l‟accento sulla conseguenza, 
                                                          
1 Massimo Montanari, Il cibo come cultura, 3. edi., Roma-Bari: Laterza, 2008, p. 39. 
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si dovrebbe utilizzare in maniera più adeguata il termine «il cibo».  
Per quanto riguarda la sopravvivenza si potrebbe considerare la cucina come 
un comportamento facoltativo o inutile, in quanto per vivere basta nutrirsi con le 
risorse naturali. Gli uomini, però, grazie al processo evolutivo, sono giunti a non 
consumarli più direttamente ma solo dopo averli cucinati. Ed oggi, non solo, 
nessuno pensa che la cucina sia facoltativa o inutile, ma anche, nessuno si rifiuta di 
cucinare. Montanari dice “Cucinare è l‟attività umana per eccellenza, è il gesto che 
trasforma il prodotto «di natura» in qualcosa di profondamente diverso: le modifiche chimiche 
indotte dalla cottura e dalla combinazione degli ingredienti consentono di portare alla bocca 
un cibo, se non totalmente «artificiale», sicuramente «costruito»”2. Così, nel momento in 
cui li cucinano, gli uomini si distinguono dagli animali. Diventa soprattutto un 
ambito esclusivo dell‟uomo e per l‟uomo3. La cucina funge da “strumento che fa da 
intermediario tra la natura e gli uomini”4. Attraverso la cucina il frumento della natura 
diventa il pane degli uomini e il latte della natura diventa il formaggio degli uomini.  
Come già detto, ci sono vari piatti preparati con della carne bovina e altrettanti 
preparati con i legumi. In questa prospettiva, sarebbe plausibile dire che ognuno ha 
la propria idea aperta sulla cucina. In realtà, però, non è così. Se non conoscono nulla 
sulla Corea, non c‟è nessuna possibilità che gli italiani affermino che quel piatto è 
Bulgogi guardando la carne bovina, anzi parleranno di pietanze italiane. Questo è 
sicuramente valido anche per i coreani. Tutte le pietanze che i coreani andrebbero ad 
enunciare, sarebbero quelle coreane. La situazione in cui tutti parlino dei loro cibi, 
sembra del tutto spontanea, ma, di fatto è una conseguenza dell‟integrazione 
perfetta nella società in cui vivono quotidianamente. In altre parole, nonostante una 
persona possa avere origini italiane se è nata e cresciuta in Corea, avrà sicuramente 
più dimestichezza con i cibi coreani che non con quelli italiani. Per questo si può 
affermare che i cibi sono le forme-simbolo del sistema di pensiero condiviso tra i 
membri di una società e che questo sistema è la cultura.  
                                                          
2 Ibid., p. 36. 
3 Ibid., p. 9. 
4 Paolo Scarpi, Il senso del cibo: mondo antico e riflessi contemporanei, 2. edi., Palermo: Sellerio, 2006, pp. 15-17. 
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2. La cucina come cultura e tradizione 
 
Esisterebbero diverse definizioni di cultura a seconda di varie teorie, ma si 
potrebbe anche definire la cultura come l‟intero complesso di comportamenti dei 
membri della società e di concetti concernenti la natura. In una cultura, il sistema 
mentale e materiale è formato da simboli, nozioni e logiche composti secondo un 
preciso ordine legato a una determinata società. In seguito, questo sistema 
sinteticamente e automaticamente esprime i processi logici degli uomini, produce 
una catena di informazioni codificate e poi alla fine diffonde questi «frutti» ai 
membri della società. Una volta che i membri di questa società li condividono, la 
cultura “condiziona i comportamenti e delimita le scelte, attraverso forme di canalizzazione 
dei bisogni e delle relative risposte”5. Così le scelte e i comportamenti sono determinati 
dalla cultura. 
Questo sistema degli aspetti culturali condivisi, non si ferma ma si trasmette 
alla generazione successiva. Quando questa successione si fa ordinaria, quel sistema 
diventa la tradizione. I membri di una società che vivono sotto quel sistema non 
possono fuggire da tale cultura e da tale tradizione, come non possono fuggire dalla 
società6. È  anche vero che quegli aspetti culturali condivisi non sono immutabili, ma 
si modificano nel corso dei tempi in relazione anche al cambiamento ambientale. Ci 
sono continue innovazioni delle conoscenze, delle tecniche e dei valori attraverso le 
quali gli uomini mantengono la loro posizione superiore in natura e abituano a 
vivere in ambiente nuovo. “Innovazione ben riuscita: così potrebbe essere definita la 
tradizione”7. Questa tradizione comincerà subito a trasmettersi e a modificarsi. Perciò, 
la cultura diventa proprio l‟interazione fra queste due prospettive8. 
La cucina e l‟alimentazione - un termine più generico per definire l‟ambito degli 
alimenti - riflettono le funzioni della cultura, la quale è l‟unico sistema, non soltanto 
dei simboli ma anche dei valori sociali reali che creano una solidarietà forte tra i 
membri di una generazione all‟altra. Come gli altri comportamenti e scelte, queste 
                                                          
5 Ibid., p. 17. 
6 Ibid., pp. 16-17. 
7 Montanari, Il cibo come cultura, p. 10. 
8 Ibid., pp. 5-10. 
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funzioni della cultura disciplinano l‟alimentazione. L‟alimentazione umana è “la 
risposta ai bisogni naturali o istintuali attraverso un complesso sistema di mediazioni 
culturali che sono diverse nella misura in cui riflettono sistemi culturali differenti, con 
ideologie, rappresentazioni, mitologie, simbologie ed economie diverse, in relazione al variare 
delle situazioni storiche e dei complessi socio-culturali”9. In questo momento dunque la 
cucina si realizza come un processo di trasformazione degli ingredienti naturali in 
cibi che sono gli strumenti portanti per rendere concreti tanti concetti e immagini 
invisibili della cultura. Perciò gli uomini consumano non i prodotti naturali semplici 
ma i cibi che sono prodotti culturali e sociali10. 
Pertanto, da quanto detto, queste particolarità dei cibi non appartengono 
soltanto al mondo moderno. La ricerca di Anna Meigs sull‟alimentazione dei popoli 
«Hua» che risiede nella parte orientale della Papua Nuova Guinea ci dice che tali 
aspetti culturali e sociali dei cibi si possono riconoscere anche all‟interno di una 
micro-società. I cibi e l‟alimentazione nella società dei popoli «Hua» hanno una 
grande importanza culturale, partendo dal presupposto del concetto di Nu. Il Nu è il 
concetto centrale della loro cultura, particolarmente, della teoria di nutrimento. 
Secondo i popoli «Hua», “il Nu è collegato in modo quintessenziale non solo con i fluidi 
corporei - sangue, sudore, ecc. - ma anche le altre sostanze corporee - peli, unghie, carne 
stessa, ecc. - , i prodotti del corpo - escrementi, orma, ombre - e la loro manodopera”11. 
Nell‟ultimo gruppo della classificazione, cioè «la manodopera», vi sono i cibi. 
Tutti i cibi, eccetto quelli selvatici, hanno il Nu del produttore e un valore 
nutrizionale grazie al Nu che contengono. Secondo il rapporto tra il produttore e il 
consumatore, il Nu ha il valore positivo o negativo. Se quel rapporto è favorevole, il 
Nu rende il consumatore sano e forte, e invece, se quello è ostile, quel consumatore si 
ammala e diventa debole. I cibi, in altre parole, non hanno il valore nutrizionale 
insito. I cibi sono soltanto una via nel sistema dell‟interazione per la trasmissione del 
Nu da un punto all‟altro. In questa prospettiva, il Nu si trasferisce direttamente da 
una persona all‟altra non solo attraverso l‟azione intenzionale ma anche attraverso 
                                                          
9 Scarpi, Il senso del cibo, p. 17. 
10 Ibid., pp. 13-19. 
11 Anna Meigs, “Food as a Cultural Construction”, in Carole Counihan e Peter van Esterik (a cura di), Food and 
Culture, New York: Routledge, 1997, pp. 97-98. 
6 
 
quella involontaria. Inoltre, tutta la trattazione dei cibi coinvolge il movimento del 
Nu. Preparare i cibi significa che si sta realizzando un movimento del Nu, perché il 
Nu si muove non solo dagli ingredienti ma anche dalla persona che prepara i cibi12.  
Perciò, per i popoli «Hua» la preparazione degli alimenti oppure «la cucina» 
sottostà a delle regole che devono essere controllate severamente dalla struttura 
sociale. I popoli «Hua» non devono mangiare cibi preparati da stranieri, perché sono 
coloro che non condividono il Nu con i popoli «Hua». Poi, i giovani maschi non 
devono mangiare qualche cibo appartenente alla sfera femminile: cioè, i cibi 
analoghi all‟organo corporale femminile o raccolti durante i giorni mestruali13.  
Consumare un pasto, per il popolo «Hua», non è solo nutritivo ma anche 
culturale, sociale ed emozionale. Attraverso l‟atto del mangiare ci si connette con il 
mondo e la società da cui si riceve l‟influenza dinamica dell‟essenza vitale. In una 
micro-società come questa, l‟alimentazione è una caratteristica distintiva e i cibi 
fungono da tramite nel rapporto tra sé e gli altri14. 
D‟altronde, questi aspetti funzionali e simbolici dei cibi non appartengono 
soltanto alla società moderna. In Europa, dopo che si iniziarono a mettere in pratica 
le tecniche di coltivazione tutti cercarono di introdurre il pane nella loro dieta 
quotidiana. Tutti mangiavano il pane e sul pane venivano raccontate molte storie. Il 
pane è un prodotto che deriva da una serie di trasformazioni concrete, quali la 
macinatura del grano, la lievitazione, la manipolazione, il processo termo-chimico. 
Nello stesso tempo però esso è stato caricato di complessi valori simbolici che lo 
hanno condotto a godere di una posizione rilevante non solo nelle religioni 
dell‟antichità, ma anche nel cristianesimo.  
E infatti nell‟Eucarestia, il pane consacrato diventa il corpo di Gesù. Dogma 
fondamentale per la chiesa cattolica, durante il Medioevo proprio questa 
trasformazione simbolica, la transustanziazione fu un argomento di grande rilievo 
nelle dispute teologiche. Nondimeno il fedele cristiano si comunicava per accogliere 
in sé Cristo attraverso il pane consacrato durante la Messa. Ma questo pane 
                                                          
12 Ibid., pp. 98-99. 
13 Ibid., pp. 99-100. 
14 Ibid., pp. 104-106. 
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concorreva anche a distinguere le classi sociali. Il pane bianco era un bene dei ricchi 
cittadini. Invece quello nero apparteneva alla gente bassa - lavoratori dei campi e la 
plebe urbana - e quello nerissimo o di tritello andava ai poveri15.  
Per quanto riguarda il cereale, inoltre, il frumento era il cereale soprattutto per i 
nobili. Mentre, per fare il pane, i contadini dovevano usare tutte le farine possibili; la 
farina di fava, orzo, avena, sorgo, segale, veccia e miglio. Il colore, l‟odore e il sapore 
di pane avevano il proprio posto in dipendenza della classe sociale. La società, 
dunque, si divideva in base al consumo del tipo di pane. Nella società europea 
passata il pane rappresentava l‟icona della cultura16. 
  
                                                          
15 Piero Camporesi, La terra e la luna, Milano: Il Saggiatore, 1989, pp. 84-85. 
16 Ibid., pp. 78-88; Alfio Cortonesi, “Fra autoconsumo e mercato: l‟alimentazione rurale e urbana nel basso 
Medioevo”, in Jean-Louis Flandrin e Massimo Montanari (a cura di), Storia dell‟alimentazione, 4. edi., Roma-
Bari: Laterza, 2007, pp. 325-328; Allen J. Grieco, “Alimentazione e classi sociali nel tardo Medioevo e nel 
Rinascimento in Italia”, in Flandrin e Montanari, Storia dell‟alimentazione, pp. 371-375; Jean-Louis Flandrin, 
“L‟alimentazione contadina in un‟economia di sostentamento”, in Flandrin e Montanari, Storia 
dell‟alimentazione, pp. 470-475. 
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3. L’interesse teorico dell’alimentazione: dall’antropologia alla storia 
 
Per quanto riguarda le caratteristiche dell‟alimentazione dal punto di vista 
teorico, gli studiosi mostrarono particolare interesse già a partire dal secolo scorso. 
Innegabilmente gli antropologi hanno dato grandi contributi a questo campo e poi a 
seguirli sia sociologi che storici hanno pubblicato diverse ricerche delineando delle 
fasi teoriche. Generalmente, queste sono il funzionalismo, lo strutturalismo e il 
materialismo culturale17. 
Peculiare della prospettiva funzionalista è esaminare il modo in cui 
l‟alimentazione esprime e simboleggia lo schema dei rapporti sociali e il loro 
interesse principale concerne “il ruolo sociale dei cibi che permettono a un individuo di 
sentirsi parte della propria comunità”18. Nella sua ricerca sul simbolismo delle pietanze 
della Rhodesia settentrionale19, Audrey Richards ha individuato che la preparazione 
e la distribuzione dei cibi erano una componente fondamentale nel mantenimento 
della struttura sociale. Secondo Richards, “la preparazione del porridge e del condimento 
è il modo più consueto per le donne per poter esprimere gli opportuni legami di parentela 
verso i loro familiari maschi, per questo hanno effetto sulla distribuzione alimentare nella 
comunità ”20.  
Anche la sociologa americana Margaret Mead scrive che, durante il ventennio 
successivo dopo la seconda guerra mondiale, vi fu una sostanziale modifica della 
funzione dei cibi, a causa dell‟enorme crescita della produzione e dei commerci 
alimentari seguiti poi però da uno sbilanciamento degli approvvigionamenti. I cibi 
iniziarono a perdere il loro valore principale, e contemporaneamente anche la terra 
stava iniziando un processo d‟impoverimento invece che di riempimento e 
conservazione. Così, dal punto di vista funzionalista, la Mead sostiene fermamente 
l‟idea che non solo tutti debbano provvedere a stabilire un equilibrio tra la 
popolazione, affinché tutte le generazioni a venire possano nutrirsi bene, ma anche 
                                                          
17 William A. McIntosh, Sociologies of Food and Nutrition, New York e London: Plenum Press, 1996, pp. 17-20. 
18 Jack Goody, Cooking, Cuisine and Class, Cambridge: Cambridge University Press, 1982, p. 13. 
19 Audrey Richards, Land, Labour and Diet in Northern Rhodesia: An Economic Study of the Bemba Tribe, Münster: LIT 
Verlag, 1995 ristampa (orig. 1939), pp. 124-134.  
20 Ibid., p. 127. 
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allo stesso tempo debbano conservare la terra affinché i cibi poi prodotti vengano 
destinati a tutti coloro che ne necessitano21.  
Tuttavia vi è un limite al funzionalismo. L‟enfasi eccessiva sugli aspetti 
simbolici e funzionali dei cibi potrebbe oscurare la possibilità di trovare ulteriori 
significati per i cibi e potrebbe lasciare incertezza sulla spiegazione della varietà dei 
rapporti simbolici22.    
Dall‟altra parte, invece, la prospettiva strutturalista spiega le variazioni nelle 
preferenze e nelle avversioni verso i cibi come una conseguenza della cultura. In 
quest‟ottica il gusto viene formato culturalmente e controllato socialmente. Quindi lo 
strutturalismo eviterebbe il riduzionismo biologico e l‟etnocentrismo incondizionato 
del funzionalismo. Tuttavia, per fuggire dall‟etnocentrismo è probabile che lo 
strutturalismo si avvicini al relativismo culturale eccessivamente. È  così anche 
probabile che questo estremo relativismo culturale possa accantonare un‟altra 
possibilità di spiegazione su ciò che fa differire l‟alimentazione dal punto di vista 
dell‟intenzione, della funzione e dell‟utilità23.  
Anche per l‟antropologo Jack Goody le critiche tanto verso lo strutturalismo 
quanto verso il funzionalismo sono state ben chiarificate. Secondo Goody, 
inizialmente, c‟è il problema «popperiano» della validazione e dell‟accettabilità dello 
strutturalismo: cioè nello strutturalismo non c‟è nessuna possibilità di verifica del 
«sistema» dei cibi attraverso la teoria di falsificazione. Secondariamente, c‟è troppa 
facilità con cui i rapporti e i sentimenti vengono presunti: per questo i simboli 
esprimono la struttura sociale e il mangiare insieme presuppone una sorta di 
connessione senza verificazione precisa. E per ultimo, nello strutturalismo non c‟è né 
dimensione «storica» né componente «disfunzionale» nel sistema dei cibi; così la 
struttura attribuisce sempre dei significati a tutto e la preparazione dei cibi diventa 
sempre il simbolo24. 
A dispetto di queste critiche, lo strutturalismo ha contribuito a riconoscere 
                                                          
21 Margaret Mead, “The Changing Significance of Food”, in Counihan e van Esterik, Food and Culture, pp. 11-19. 
22 Goody, Cooking, Cuisine and Class, p. 13. 
23 Stephen Mennell, Anne Murcott e Anneke H. van Otterloo, The Sociology of Food, London: SAGE Publications, 
1992, p. 8. 
24 Goody, Cooking, Cuisine and Class, pp. 14-15. 
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l‟importanza fondamentale dell‟alimentazione. La ricerca dell‟antropologo francese 
Claude Lévi-Strauss è una delle ricerche introduttive e principali che dimostra 
evidentemente questo punto di vista. Per Lévi-Strauss, il cibo è un tipo di lingua i cui 
attributi sono «buoni da pensare», perché questi inconsapevolmente esprimono gli 
argomenti fondamentali dell‟anima umana. Sviluppando la propria teoria, comincia 
a trovare i contrasti delle proprietà alimentari tra il crudo, il cotto e il putrido. 
Dopodiché, collega questi elementi ai propri modi di cucinare: il crudo collega 
all‟arrostito; il cotto, l‟affumicato; il putrido, il lesso. Per l‟analisi strutturale questi 
collegamenti creano «Il triangolo culinario» dal punto di vista semantico. Così 
questo triangolo culinario è non solo quello della conseguenza di cucinare, ma anche 
quello del modo di cucinare.  
Nel triangolo culinario, ci sono tre poli attraverso i contrasti binari: 
crudo(arrostito)/putrido(lessato), crudo(arrostito)/cotto(affumicato) e cotto(affumi-
cato)/putrido(lessato). A seconda d‟usanza dell‟acqua, si dividono l‟arrostito e il 
lessato. Inoltre se si usa poca l‟aria, può essere definito l‟arrostito e viceversa. 
L‟affumicato è un modo di cucinare con l‟aria, e invece il lessato è quello con l‟acqua. 
Tuttavia, non è ancora finito. C‟è il confine tra la natura e la cultura. Dal punto di 
vista degli attrezzi il lessato è della parte culturale, l‟arrostito e l‟affumicato sono 
della parte naturale. Per di più, se si mette a fuoco sulla conseguenza, l‟affumicato è 
quella culturale e gli altri sono quelle naturali25. 
Questo schema è un‟elaborazione per trovare la struttura integrata di una 
società dal punto di vista culturale. Tuttavia, ci sarebbero vari punti da considerare. 
La sua spiegazione sul modo di collegare lo stato di cucina al modo di cucinare non 
sembra molto evidente, perché, anche se la trova attraverso vari esempi dei popoli 
etnici, tra quegli esempi ci sono delle diversità. Poi, come riconosce che sono 
necessari più spiegazioni attraverso vari aspetti, non solo tra i modi di cucinare ci 
sono delle ambiguità, ma anche nel triangolo culinario ci sono gli altri elementi da 
introdurre a seconda di modo di cucinare, di ingredienti e di condimenti 26 . 
                                                          
25 Claude Lévi-Strauss, “The Culinary Triangle”, in Counihan e van Esterik, Food and Culture, pp. 28-35; Id., 
Mitologica, vol. 3: Le origini delle buone maniere a tavole, edi. ital. Milano: il Saggiatore, 1971, pp. 428-445. 
26 Goody, Cooking, Cuisine and Class, pp. 17-26, 216-220. 
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Nonostante ci sia il contrasto con gli materialisti della struttura universale, Lévi-
Strauss ha fatto contribuzioni a comprendere l‟importanza del sistema alimentare 
come la lingua che trasporta i messaggi27. 
Anche il semiologo francese Roland Barthes ha menzionato l‟influenza dello 
strutturalismo nella ricerca sui cibi, sostenendo che, i cibi non riguardano soltanto 
“una collezione di prodotti utilizzabili per scopi statistici o scientifici sull‟alimentazione, ma 
anche il sistema delle comunicazioni, l‟insieme delle immagini e del protocollo delle abitudini, 
delle situazioni e dei comportamenti”28. Perciò, per la ricerca sui cibi, le informazioni 
vanno raccolte ovunque possano essere rintracciate dalle osservazioni dirette a 
quelle indirette. Una volta che questi dati sono stati acquisiti, indubbiamente vanno 
sottoposti a un‟analisi interna per stabilire qual è il significato del comportamento 
alimentare tra i membri della società.  
Secondo lui, quando uno compra un prodotto e lo consuma, questo 
comportamento non è puramente transitivo. Quel prodotto riassume e trasmette la 
situazione in cui lo compra, e costituisce l‟informazione su tale situazione e la 
significa. Indubbiamente, i cibi sono le necessità principali per la vita, però, dopo che 
gli uomini aveva cominciato a creare la società, quelle necessità sono state assai 
strutturate. La gente potrebbe continuare a credere che i cibi siano la realtà 
immediata ma, questa vista non previene quei cibi da trasportare il sistema delle 
comunicazioni come un segno. I cibi, all‟interno di questa struttura hanno tre 
funzioni; la commemorazione del passato comune, la distinzione dall‟inferiorità e il 
valore fisico e psichico. Allo stesso tempo, però, i cibi sviluppano anche i modi di 
vivere. Mangiare è un comportamento che, oltre alla propria funzione, condiziona 
gli altri comportamenti; in situazioni sociali diverse, mangiare potrebbe essere 
l‟attività centrale richiedendo così alla massa un comportamento determinato. Così, 
come un simbolo, mangiare è un comportamento enfatizzato piuttosto che espresso29. 
Anche per l‟antropologa Mary Douglas, come per Lévi-Strauss, decifrare il 
                                                          
27 Marvin Harris, “Foodways: Historical Overview and Theoretical Prolegomenon”, in Marvin Harris e Eric B. 
Ross (a cura di), Food and Evolution, Philadelphia: Temple University Press, 1987, pp. 58-59. 
28 Roland Barthes, “Toward a Psychosociology of Contemporary Food Consumption”, in Counihan e van Esterik, 
Food and Culture, p. 21. 
29 Ibid., pp. 20-27. 
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messaggio celato nel sistema alimentare è un lavoro centrale per comprendere un 
sistema sociale. Diversamente da Lévi-Strauss, però, la Douglas non ha cercato di 
individuare messaggi universali che decifrano la lingua dei cibi per tutta l‟umanità, 
ma piuttosto ha tentato di scoprire i principi o le classificazioni dei diversi livelli 
sociali attraverso una ricerca sull‟aspetto culturale dell‟alimentazione. Perciò, le 
segmentazioni reali nel sistema dei cibi differiscono da una società all‟altra. 
Analizzando tutte le sequenze dei pasti nella propria famiglia, la Douglas rileva 
come la catena dei pasti e dei cibi codifichi i rapporti sociali in senso gerarchico, a 
partire dalle forme di inclusione e di esclusione collegate con i confini famigliari. 
Secondo la Douglas, poi, vi è una ulteriore distinzione tra chi è ammesso 
nell‟intimità della famiglia, che viene invitato a condividere il pasto, e chi rimane 
sulla soglia, con il quale ci si limita a sorseggiare un aperitivo30. 
Per quanto la prospettiva materialista31 si opponga al pensiero strutturalista, 
tuttavia, gli uni e gli altri hanno una posizione che non va sottovalutata. Infatti i 
materialisti non rifiutano l‟importanza dei significati simbolici dei cibi che formano e 
condizionano i comportamenti sociali. Inoltre, non negano di riconoscere il 
contributo dato da Lévi-Strauss nell‟individuare la connessione fondamentale tra la 
natura e la cultura in cucina32. 
Tra questi, Marvin Harris per esempio ha fornito una nuova spiegazione circa 
l‟interdizione della carne di maiale per certi popoli. Comparando questa 
interpretazione con quella della Douglas, si può cogliere alla differenza tra queste 
due posizione. Innanzitutto, per la Douglas, non c‟è bisogno di conoscere la rendita 
economica derivata dall‟allevamento del maiale e neanche dei valori nutrizionali 
della carne suina per comprendere il significato per cui il maiale rappresenti un tabù 
per gli ebrei. Per la Douglas è sufficiente esaminare solo il Pentateuco e il Levitico in 
                                                          
30 Mary Douglas, “Decifrare un pasto”, in Luisa Leonnini (a cura di), Antropologia e simbolismo, Bologna: Il 
Mulino, 1985, pp. 165-176. 
31 Nel libro The Sociology of Food di Mennel, Murcott e van Otterloo, i materialisti culturali sono stati definiti come 
«Developmentalist», perché secondo loro, le abitudini dell‟alimentazione si modificano come reazione al 
cambiamento delle condizioni sociali ed economiche e poi, queste abitudini modificate si tramandano alla 
generazione successiva attraverso la socializzazione. Secondo McIntosh, tuttavia, loro non tolgono il carattere 
materialistico. Cfr. Mennell, Murcott e van Otterloo, The Sociology of Food, pp. 14-17; McIntosh, Sociologies of 
Food and Nutrition, p. 18. 
32 Mennell, Murcott e van Otterloo, The Sociology of Food, p. 14. 
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cui sono rivelate le immagini importanti di antichi ebrei sul tabù della carne suina. 
Così, Douglas riferisce che il porco è tassonomicamente anomalo e quindi impuro 
perché non rumina, anche se ha lo zoccolo fesso; nello stesso tempo esso è un 
animale che consuma qualunque cibo, comprese le carogne, per cui si rivela del tutto 
inadatto al popolo sacro. Pertanto questa interdizione si è rivelata il segno distintivo 
dell‟identità nazionale ebraica33.  
Invece, Marvin Harris spiega in un modo diverso questo medesimo tabù: il 
porco venne vietato perché a suo dire l‟allevamento dei maiali avrebbe potuto 
minacciare l‟equilibrio che intercorreva tra la natura e il sistema culturale 
rappresentato dall‟universo ebraico. Nel Vicino Oriente, il sistema economico 
principale era rappresentato dal nomadismo che fondava la propria sussistenza 
sull‟allevamento di animali adatti ai continui spostamenti. Inoltre, il porco in quanto 
specie onnivora si rivela un concorrente temibile per gli uomini in un sistema 
economico nomade. Allevarlo pertanto si rivela costoso e improduttivo. Anche la 
sporcizia del maiale viene spiegata da Harris in termini diversi da quelli tradizionali, 
e soprattutto egli rileva come la struttura corporea dei suini non sia idonea a 
sopportare le alte temperatura, per cui solo qualora la temperatura esterna superi i 
ventinove gradi, il porco espelle i propri escrementi per diminuire la propria 
temperatura corporea. Da ciò si deduce che il porco non ha una propensione 
naturale verso la sporcizia34. 
In questa prospettiva, le ricerche di Jack Goody e Stephen Mennell apportano 
ulteriori risultati. Nonostante condividano le posizioni di antropologi a loro 
precedenti, essi si concentrano molto di più sullo sviluppo del sistema culinario 
correlato storicamente e sociologicamente con il tradizionale problema antropologico 
relativo alla scelta e al rifiuto dei cibi.  
Particolarmente interessante è poi la lettura storica proposta da Fernand 
Braudel 35, per il quale la comprensione della struttura del sistema alimentare è 
decisiva per ricostruire la struttura della vita quotidiana di un popolo nella 
                                                          
33 Douglas, “Decifrare un pasto”, pp. 177-192. 
34 Marvin Harris, “The Abominable Pig”, in Id., Good to Eat, New York: Simon & Schuster, 1986, pp. 67-81. 
35 Fernand Braudel, Capitalismo e civiltà materiale(secoli XV-XVIII), vol. 1, Il possibile e l‟impossibile, Torino: Einaudi, 
1977, pp. 70-197. 
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prospettiva della «longue durée». Per Goody e Mennell, poi, i cambiamenti storici 
della cucina sono uno dei più importanti segnali delle trasformazioni di una società. 
La domanda fondamentale che Goody si pone riguarda il perché la cucina delle 
classi alte e quella delle classi basse emergano solo in determinate società mentre in 
altre non siano visibili queste differenze. Per Goody il possesso della scrittura e la 
divisione sessuale del lavoro stanno all‟origine delle differenze culinarie tra classi 
sociali. Attraverso la scrittura le classi alte potevano allargare i repertori della cucina, 
tramandandoli per iscritto, e insegnare il menu e anche i loro vezzi alimentari. Perciò 
lettura e scrittura hanno accentuato le differenze nello stile di vita tra le classi sociali 
coinvolgendo in questo anche l‟alimentazione. Per di più, contrariamente a quanto 
avviene nel continente africano dove solo le donne, sia che appartengano a una 
classe sociale alta che bassa, lavorano in cucina, nel resto del mondo unicamente i 
servitori o i professionisti di sesso maschile preparano i cibi destinati alla «upper 
class»36.  
Stephen Mennell è più attento ai modelli europei. Egli si interroga intorno al 
perché l‟alta cucina si sia sviluppata in Francia e non in Inghilterra. Per Mennell la 
differenza tra la Francia e l‟Inghilterra non è molto chiara e gli pare difficile 
affermare che le due cucine siano del tutto separate. A suo parere l‟emersione 
graduale della cucina nazionale è generalmente parallela alla formazione dello Stato-
nazione, nondimeno proprio nella formazione dello Stato-nazione emerge la 
differenza tra Francia e Inghilterra sul piano della stratificazione sociale nel corso 
della. In Francia, durante questo periodo, a mano a mano che la monarchia assoluta 
diventava sempre più potente, il palazzo reale acquisiva un ruolo chiave dal punto 
di vista politico e culturale. Inoltre, sempre a mano a mano che i nobili assumevano 
una posizione per così dire di servitori del re, sempre più veniva meno il loro 
prestigio e il loro potere; così l‟esibizione e l‟ostentazione dei loro consumi 
divennero strumenti per dare voce e forma al loro status. In questa prospettiva pare 
evidente che l‟alta cucina sia nata nella società cortile per poi essere elaborata 
attraverso le competizioni nobiliari. Al contrario l‟Inghilterra manteneva abbastanza 
                                                          
36 Goody, Cooking, Cuisine and Class, pp. 40-153. 
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bilanciato il rapporto tra la monarchia e l‟aristocrazia a causa della guerra civile, 
pertanto i nobili riuscirono a mantenere ancora inalterato il loro ruolo politico e una 
forte base regionale. Così, rispetto alla cucina francese che appariva elaborata e 
urbana, la cucina inglese si mostrava ancora semplice e regionale37. 
  
                                                          
37 Stephen Mennell, All manners of Food, Oxford: Basil Blackwell, 1985. 
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4. La cucina europea tra tardo medioevo e prima età moderna 
 
L‟indagine storica ha raggiunto ora il suo apice grazie ai lavori di Jean-Louis 
Flandrin e di Massimo Montanari. La Storia dell‟alimentazione, da loro curato, offre 
una globale visione d‟insieme di ciò che è stata ed è l‟alimentazione per l‟umanità. 
Anche se il loro lavoro è concentrato principalmente sulle tradizioni dell‟Europa, 
esso mostra comunque che l‟alimentazione come prodotto culturale è ormai non 
soltanto uno strumento, ma uno dei principali oggetti della ricerca storica38. 
Per quanto concerne la storia dell‟alimentazione europea, Flandrin e Montanari 
operano una distinzione cronologica che separa i secc. XIII-XV dai secc. XVI-XVII. 
Per quanto riguarda la cucina dei secoli XIII-XV, sia Montanari che Flandrin 
sottolineano come si facesse un uso massiccio di spezie. Il motivo di questa pratica, è 
stato inizialmente ricondotto a un metodo per la conservazione delle carni o per 
nascondere l‟odore delle carni in putrefazione. Questa teoria è stata poi confutata da 
successive ricerche, le quali hanno dimostrato che nel Medioevo il consumo di carne 
fu alquanto ingente e quindi coloro che potevano permettersi di comprare le spezie 
che avevano costi elevati mangiavano sempre le carni fresche. Alcuni storici 
sostengono anche che l‟uso delle spezie fosse dovuto alle teorie dietetiche che 
circolavano in quel periodo. Questo sarebbe vero se l‟attenzione verso la salute si 
connettesse con la scelta di una determinata cucina, nondimeno si può anche 
sostenere che gli uomini non si preoccupano sempre della propria salute. Molti di 
noi, in questo momento, stanno mangiando l‟hamburger di McDonald con patatine 
fritte e Coca-Cola, nonostante i medici ci avvisino costantemente di evitarli per 
mantenerci sani. In questo quadro, Massimo Montanari ritiene che l‟uso delle spezie 
rispondesse sia al desiderio di provare questo nuovo gusto sia a quello di esibire la 
propria ricchezza e il proprio potere attraverso l‟acquisto di questo carissimo 
prodotto. Per quanto poi il consumo delle carni sia stato un tratto caratterizzante di 
questo arco di tempo, nondimeno la quantità e la qualità erano state un elemento di 
discriminazione tra le classi sociali e solo alla fine del XIV secolo si diffuse la 
                                                          
38 Jean-Louis Flandrin e Massimo Montanari (a cura di), Storia dell‟alimentazione, 4. edi., Roma-Bari: Laterza, 2007. 
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consumazione delle carni fino alla classe più bassa39. 
In questo periodo, secondo Montanari la prospettiva gerarchica “naturale” ha 
del pari condizionato fortemente le caratteristiche della cucina: specie animali e 
vegetali erano stati classificati in base a una simile gerarchia, che successivamente è 
stata trasferita alle classi sociali. Così, è andata diffondendosi l‟idea secondo la quale 
dovevano essere scelti ingredienti adeguati per ogni classe a seconda dei dettami 
della teoria gerarchica naturale: ad esempio, i tuberi, come la carota, sono diventati 
ingredienti destinati al popolo; mentre la frutta era destinata ai nobili; il popolo 
mangiava soprattutto maiale, mentre i nobili gradivano maggiormente il pollame. 
Oltre alla teoria degli ingredienti ricercati, un altro elemento interessante della teoria 
gerarchica è legato al cucinare in modo conforme a ciascuna classe dato che, il 
fondamento per la preparazione dei piatti doveva essere regolato più secondo la 
qualità che la quantità. Lessare era un tipico metodo culinario popolare, mentre 
arrostire era un metodo legato all‟aristocrazia. Infatti, le gerarchie in natura e in 
cucina dovevano essere seguite esattamente per mantenere di conseguenza 
l‟equilibrio gerarchico anche nella società. Tra l‟altro, tale concetto della gerarchia si 
palesava anche in tavola durante un banchetto. Nel banchetto, lo scopo dei nobili 
non era quello di saziarsi abbondantemente, ma di voler esibire una cucina e una 
tavola organizzate con armonia mostrandole splendidamente con creatività al fine di 
rappresentare la loro classe nettamente distinta dalle altre. Certamente, questo 
genere di banchetti si erano insediati già da tempo, ma d‟allora, vennero elevati a 
luoghi non per la coesione sociale, ma per la separazione e l‟esclusione sociale40. 
Ulteriori modificazioni nella struttura della cucina sono avvenute nei secoli XVI 
e XVII. Secondo Flandrin, ci sono state delle grandi mutazioni sia all‟interno della 
cucina che all‟esterno della cucina durante quell‟arco di tempo. A partire dal XVI 
secolo, nuove derrate, per lo più costituite da varietà di cereali e di verdure, sono 
giunte in Europa, e a queste si è rivolta l‟attenzione dell‟Europa per sconfiggere le 
                                                          
39  Massimo Montanari, La fame e l‟abbondanza, Roma-Bari: Laterza, 1993, pp. 76-103; Jean-Louis Flandrin, 
“Condimenti, cucina e dietetica tra XIV e XVI secolo”, in Flandrin e Montanari, Storia dell‟alimentazione, pp. 
381-395. 
40 Montanari, La fame e l‟abbondanza, pp. 104-118; Allen J. Grieco, “Alimentazione e classi sociali nel tardo 
Medioevo e nel Rinascimento in Italia”, pp. 371-380. 
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carestie. In cucina, in questo periodo le spezie, che fino al XV secolo avevano 
caratterizzato la cucina aristocratica, iniziarono a perdere piano piano la loro 
posizione predominante, a fronte di condimenti ed erbe aromatiche locali che 
venivano utilizzate sempre più. Anche nel campo delle carni, ci furono una serie di 
cambiamenti: via via che spariva il confine sociale del periodo precedente, in cui 
erano stati separati i nobili che gradivano il pollame e la cacciagione e il popolo che 
mangiava maiale, è emerso un nuovo confine tra la classe alta che consumava le 
carni superiori e quella bassa che consumava quelle inferiori. Anche il modo di 
cucinare si modificò: i cuochi rifiutarono le vecchie abitudini, ad esempio aggiungere 
troppi condimenti, arrivando perfino al punto di eliminare così facendo il gusto 
naturale del prodotto. La preparazione di sughi a base di burro, olio d‟oliva o panna 
si sostituì a quelli in agrodolce confermando dunque un procedimento di 
trasformazione dei sapori. Lo stesso vale per lo zucchero che venne utilizzato al 
posto del miele per dolcificare. Tutti ciò apportò un grande impulso al gusto: una 
pietanza dai vari sapori mescolati divenne quella di un singolo sapore, cosicché 
invece di cercare l‟equilibrio di più gusti, in ogni cucina venne messo l‟accento su un 
unico sapore41. 
Inoltre, dal XVII secolo si sviluppò, esterno alla cucina, il concetto d‟igiene, 
nonché l‟atteggiamento raffinato a tavola si appropriò di valori da perseguire 
piuttosto che da ostentare. Finalmente questi mutamenti portarono alla nascita della 
gastronomia. Secondo Flandrin, la gastronomia nel XVII secolo, con questa sorta di 
gusto ricercato, venne intesa come l‟inizio dell‟interesse verso una consapevolezza 
destinata alla realizzazione di un‟ identità individuale. Fu una tendenza che nacque 
in Francia, e pian piano andò diffondendo la propria influenza in tutta Europa42. 
Anche Montanari, nonostante si concentri meno sulla Francia rispetto a Flandrin, in 
linea di massima condivide il suo pensiero43. Così gli storici ancora oggi continuano 
a ritenere che questa sostituzione sia avvenuta in Francia e sia stata una tappa 
                                                          
41 Jean-Louis Flandrin, “I tempi moderni”, in Flandrin e Montanari, Storia dell‟alimentazione, pp. 427-448. 
42 Id., “La distinzione attraverso il gusto”, in Philippe Ariès e Roger Chartier (a cura di), La vita privata, vol. 3, Dal 
Rinascimento all‟Illuminismo, Roma-Bari: Laterza, 1987, pp. 205-240; Id., “Dalla dietetica alla gastronomia, o la 
liberazione della gola”, in Flandrin e Montanari, Storia dell‟alimentazione, pp. 534-551. 
43 Alberto Capatti e Massimo Montanari, La cucina italiana, 2. edi., Roma-Bari: Laterza, 2006, pp. 126-131. 
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decisiva per il successivo sviluppo della cucina europea. 
Il motivo per cui la ricerca sulla cucina europea tra i secoli XIII e XVII è 
significativo sembra risiedere nel fatto che questo periodo storico è collegato alla 
scissione tra il Medioevo ed l‟età moderna. Benché molte indagini cerchino di 
evidenziare una continuità tra questi due momenti storici, dal punto di vista del 
consumo alimentare lo scarto tra le due epoche sembra indiscutibile. In questo 
periodo, infatti, sono stati introdotti moltissimi generi alimentari sin allora ignoti alla 
tavola europea, ma oggi del tutto essenziali, come il pomodoro, il mais, la patata, ecc. 
L‟ingresso di questi prodotti in Europa, come è risaputo, non è stato omogeneo. 
Il mais per esempio ebbe un grande e immediato successo in Italia, mentre per 
Irlanda e Germania questa posizione privilegiata fu occupata dalla patata. Molte 
possono essere state le ragioni di queste differenze, ma pare certo che sia stata la 
Francia a dare avvio a una vera modificazione dei costumi alimentari nel corso del 
XVII secolo. Di fronte a questa prospettiva, seguendo Alberto Capatti e Massimo 
Montanari, non è però fuori luogo domandarci se si possa parlare anche per quel 
torno di tempo di varietà culinarie regionali italiane44. 
  
                                                          
44 Ibid., p. VII. 
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5. La necessità di una storia dell’alimentazione a livello regionale: il caso di 
Venezia 
 
Rispetto alla storia d‟Italia, la compatibilità tra le caratteristiche regionali e 
quelle italiane potrebbe assumere un significato importante. Semplicemente, l‟Italia è 
non solo uno Stato in cui ogni regione ha la sua peculiarità, ma anche uno Stato che 
non è esistito fino al 1860. Così, dato che fino al 1860 la penisola italiana è stata 
divisa e che tutti i cittadini hanno vissuto sotto diversi sistemi politici, per quanto 
riguarda la ricerca sull‟alimentazione sarebbe irragionevole trascurare il contrasto 
politico e socio-economico tra le varie località e la specificità di quelle località.  
Alla luce di quanto detto, la mia attenzione si concentrerà esclusivamente sulla 
Serenissima approfondendo il suo ruolo e la sua importanza nello sviluppo e nel 
cambiamento dell‟alimentazione durante i secoli XV-XVI. Come accennato poco 
prima, è dominante l‟idea che i secoli XV-XVI abbiano conosciuto una sorta di 
divisione non spontanea, che vede da un lato la nascita di una nuova cucina 
«moderna» francese nei secoli XVI-XVII, e che dall‟altro guarda al Rinascimento 
come a una nuova epoca. Perciò, prendendo in esame la struttura dell‟alimentazione 
propria di Venezia, si potrebbero individuare le ragioni dei mutamenti avvenuti in 
questo periodo. Del resto, si potrebbe anche supporre che la culla della nuova cucina 
dei secoli XVI-XVII non sia esclusivamente francese ma che possa aver ricevuto 
contributi anche dalla stessa Venezia. 
Il motivo per il quale si può sostenere questa tesi è la situazione particolare di 
Venezia. Economicamente, la Repubblica veneziana era nel pieno dell‟attività 
commerciale e dello scambio delle merci. Come centro di commerci, Venezia traeva 
vantaggi nell‟accogliere le varie culture e i nuovi prodotti commestibili e non solo. 
Generalmente, gli alimenti rivestirono una parte considerevole nello scambio delle 
merci, e questo era molto importante perché da quegli scambi dipendeva la 
sopravvivenza della città. E poi c‟è da aggiungere che i Domini sulla Terraferma nel 
„400 sarebbero potuti diventare una nuova fonte per l‟alimentazione dei veneziani. 
Oltre alla prosperità economica, Venezia era anche profondamente stabile dal punto 
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di vista politico. Secondo l‟economista Amartya Sen, persino durante le carestie, i 
cibi risultano in genere disponibili, così che il motivo per cui la povertà e la fame 
paiono dominare è causato dall‟instabilità del rapporto economico, sociale e politico 
legato all‟approvvigionamento e alla sua distribuzione45. Così, per quanto concerne 
Venezia, è plausibile che la sua stabilità politica avesse contribuito decisivamente a 
mantenere l‟approvvigionamento dei viveri. Il consolidamento dell‟approvvigion-
amento dei viveri per la popolazione sarebbe stato in sostanza un legame con la 
propria vita. C‟è però da dire che Venezia non aveva grandi spazi territoriali 
destinati all‟agricoltura che permettesse la sopravvivenza. Sotto questa difficoltà 
preliminare, i veneziani hanno progressivamente elaborato metodi per garantirsi il 
rifornimento delle vettovaglie non solo fuori dello Stato ma anche nel proprio 
interno lagunare. Paradossalmente sotto la mancanza di una condizione definitiva 
nella laguna si sarebbe potuto concretizzare il benessere e la tranquillità della 
Serenissima. Infatti, la laguna fungeva sempre da nido in cui preparare la prossima 
avventura, rifornendo gli alimentari solidamente ai cittadini veneziani. Per di più, si 
potrebbe anche dire che Venezia ebbe anche la possibilità reale di creare una società 
più laica poiché Chiesa non ebbe un‟influenza coercitiva sulla Serenissima. Non 
sembrava un ambiente adatto per la nuova prospettiva dell‟alimentazione? 
Le ricerche già pubblicate sull‟alimentazione di Venezia, però, non spiegano 
sufficientemente questa problema. Certamente, è presente ingente materiale sulla 
Repubblica di Venezia, in cui si affrontano notevoli analisi sulla politica, economia e 
società veneziana. Sembra, però, difficile trovare ambiti che trattino sinteticamente il 
sistema della nutrizione veneziana - la produzione e la distribuzione - fino al vertice 
- la preparazione e il consumo. È  anche vero, dall‟altra parte, che sono state condotte 
non poche ricerche limitatamente però alle ricette o alle tradizioni alimentari 
veneziane. Ovviamente, come indicazioni basilari per segnare il punto di partenza 
dell‟analisi, quei commentari a ricette o banchetti tradizionali veneziani sono 
essenziali, anche se indubbiamente non sono sufficienti solo quelli.  
  
                                                          
45 Amartya Sen, Poverty and Famines, Oxford: Clarendon, 1982, pp. 39-51, 154-166. 
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II. PRODUZIONE DEGLI ALIMENTI NELLA LAGUNA DI VENEZIA  
 
 
1. La laguna e i suoi significati 
 
La laguna cinge Venezia e la penetra. Qui un intero centro urbano sorge 
direttamente dall‟acqua. A Venezia mancava la terra e la laguna fu certamente un 
ostacolo per la crescita della città. La laguna, però, era vera materia da cui la città 
traeva linfa e forma nello stesso tempo. Così, la storia di Venezia è memoria di 
sostegno territoriale dal costante flusso lagunare. Può darsi che i veneziani 
pensassero la loro città come una terra santa. Tuttavia, la storia di Venezia è anche la 
storia dell‟impresa umana che ha voluto rendere abitabile la laguna. Perciò, per 
capire il significato di Venezia è fondamentale conoscere la laguna46. 
La laguna veneziana sembra un ambiente in cui fiume e mare, acqua dolce e 
salata, correnti chiare e torbide si oppongono. L‟originaria identità dell‟ambiente 
lagunare, però, si incontra nella simbiosi fra terra e acqua, i due elementi che 
determinano la natura anfibia del paesaggio. Questa simbiosi fra terra e acqua, come 
caratteristica dell‟ambiente veneziano, è stata sempre fondata su un equilibrio 
instabile, sul quale agivano costantemente forze eterogenee. In questo incessante 
percorso, pure con diverso grado d‟incidenza, c‟erano due maggiori fattori: il mare, 
che fungeva da agente vitale per il quotidiano ricambio biofisico della massa idrica; i 
fiumi, che portavano un fascio dannoso per i delicati equilibri ambientali47. Così, se 
da un lato il flusso marino è la condizione di sopravvivenza delle isole lagunari e 
ineludibile minaccia, dall‟altro l‟incremento delle terre emerse è stato ed è un evento 
catastrofico per l‟ecosistema lagunare48.   
                                                          
46 Denis Cosgrove. “La fibbia d‟oro del mondo”, in Giovanni Caniato, Eugenio Turri e Michele Zanetti (a cura di), 
La laguna di Venezia, Verona: Cierre, 1995, p. 35. 
47 Nicolò Spada, “L‟erosione delle barene nella Laguna di Venezia nel secolo XVI”, «Archivio Veneto», n. L, (1952), 
pp. 11-18; Marcello Zunica, “La formazione dell‟ambiente lagunare”, «Ateneo Veneto», n. s., n. 10, (1972), nn. 1-
2, pp. 125-126. 
48 Maria F. Tiepolo, “La conterminazione nei documenti dell‟Archivio di Stato di Venezia fino al 1797”, in Istituto 
veneto di scienze, lettere ed arti, Conterminazione lagunare: storia, ingegneria, politica e diritto nella Laguna di 
Venezia: atti del convegno di studio nel bicentenario della conterminazione lagunare: Venezia, 14-16 marzo 1991, 
Venezia: Istituto veneto di scienze, lettere ed arti, 1992, p. 86. 
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La laguna veneziana, tuttavia, non resta solo l‟ambiente dell‟interazione di forze 
naturali. Fin dal momento in cui gli uomini iniziarono a comprendere il valore della 
laguna come una fonte per la loro vita quotidiana, la laguna fu soggetta a costante 
alterazione. La laguna sin da allora si formò e si modificò. In essa e su di essa 
agirono numerosi interventi umani non solo per sfruttare le risorse, ma anche per 
temperare gli scompensi49. Considerate nei tempi lunghi, Venezia e la sua laguna 
appaiono non come il miracolo di una fase storica ma come il risultato di una lenta e 
paziente costruzione da parte degli uomini per sopravvivere. Venezia è il risultato 
complesso dell‟azione culturale umana capace di addomesticare persino la realtà 
geofisica50. 
Quando i popoli – i successivi veneziani - che vivevano nella Terraferma si 
trasferirono nelle isole lagunari per insediarvisi definitivamente, sotto la grande 
pressione delle migrazioni barbariche, in certo modo conseguenti alla crisi 
dell‟Impero Romano, iniziò allora la nuova storia della laguna51. D‟allora in poi la 
laguna divenne parte non solo della vita quotidiana di questi nuovi abitanti ma 
anche della loro mentalità. La situazione ambientale della laguna, però, non era tanto 
piacevole52. Scriveva infatti Paolo Diacono, rammentando sulla Rotta della Cucca 
dell‟anno 589: “[…] fuit aquae diluvium in finibus Veneciarum […] quale post Noe 
tempore creditur non fuisse. Factae sunt lavinae possessionum seu villarum hominumque 
pariter et animantium magnus interitus. Destructa sunt itinera, dissipatae viae […]”53 ([...] 
un diluvio d‟acqua nei territori delle Venezie [...] quale si ritiene non ci fosse stato 
dal tempo di Noè. Furono ridotti in rovina campagne e borghi, ci furono grosse 
perdite di vite umane e animali. Furono spazzati via i sentieri e distrutte le strade 
[...]). A sua volta Giovanni Diacono ricorda altri due episodi: “Temporibus quorum 
                                                          
49 Sandro Pignatti, “Il popolamento della laguna veneta e la sua origine”, «Archivio Veneto», n. s., n. 10, (1972), nn. 
1-2, pp. 61-72; Giovanni Caniato, “L‟organismo delicato: il governo idraulico e ambientale”, in Caniato, Turri 
e Zanetti, La laguna di Venezia, p. 231. 
50 Eugenio Turri, “La valva di Venezia”, in Caniato, Turri e Zanetti, La laguna di Venezia, p. 5.  
51 Roberto Cessi, “Evoluzione storica del problema lagunare”, in Istituto veneto di scienze, lettere ed arti, Atti del 
convegno per la conservazione e difesa della laguna e della città di Venezia: Venezia, 14-15 giugno 1960, Venezia: C. 
Ferrari, 1960, p. 30. 
52 Wladimiro Dorigo, “Fra il dolce e il salso: origini e sviluppi della civiltà lagunare”, in Caniato, Turri e Zanetti, 
La laguna di Venezia, pp. 153-156. 
53 Paolo Diacono, Historia Langobardorum, Liber III, 23. 787-789, in Ludwig K. Bethman e Georg Waitz (a cura di), 
Pauli Historia Langobardorum: Scriptores Rerum Germanicum in usum scholarum ex Monumentis Germaniae 
Historicis, Hanover, 1878, p. 127. 
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apud Veneciam adeo excrevit mare ut omnes insulas ultra modum cooperiret”54 (In quei 
tempi nella Venezia il mare crebbe a tal punto che coprì oltre misura tutte le isole 
[nel 764-802]); “[…] aque diluvii in finibus Veneciarum fuerant in tantum ut omnes 
ecclesias sive domos penetrarent”55 ([...] nei territori delle Venezie ci furono così grandi 
diluvi che l‟acqua penetrò in tutte le chiese e le case [nel 886]). 
La laguna, dunque, aveva dei problemi ambientali che andavano superati. Quei 
popoli immigrati dovevano addestrarsi nella vita lagunare. Da questa natura 
confusa gli abitanti insulari iniziarono a creare un nuovo ordine: i canali fluviali 
vennero costruiti tra i fanghi e le melme; le case furono innalzate e i campi furono 
posizionati; i ponti vennero fabbricati poi utilizzati per i movimenti della gente e 
delle merci assieme con i canali. Certamente c‟erano infiniti ostacoli, tuttavia, il 
processo lungo e ininterrotto dell‟insediamento, nel corso di più di secoli, a partire 
dal VI secolo, ha lentamente allargato l‟area di attività umana nella laguna. Il grande 
centro urbano realtino può essere testimone di una profonda e creativa attività dei 
veneziani che hanno sfidato l‟ambiente lagunare. 
Tuttavia, questo successo significa che le genti che si erano rifugiate nella 
laguna ne erano diventate abitanti non transitori, anche se non vuol dire che la 
laguna fosse stata perfettamente adattata alle esigenze della la vita umana. La laguna 
continuamente creava particolari problemi che rendevano difficile la vita dei 
residenti. Così, secondo una cronaca di Daniele Barbaro, riportata nel 1781 
dall‟architetto-scrittore Tommaso Temanza, ancora nel 1222 il doge Pietro Ziani 
avrebbe voluto trasferire la sede dello Stato in Costantinopoli, posseduta già dai 
Veneziani dopo la quarta crociata del 1204, per sfuggire al fetore dei “canali che si 
sentiva non solo nella Città ma per tutte queste Lagune” ed alla “inabitabili queste palude” 
carente delle cose per la vita56.  
La laguna era un ambiente particolare della terra, diverso dalla terraferma, e gli 
                                                          
54 Giovanni Diacono, Cronaca Veneziana, in Giovanni Monticolo (a cura di), Cronache veneziani antichissime, Fonti 
per la storia d‟Italia pubblicate dall‟Istituto storico italiano, Roma: Forzani, 1890, p. 99; Giovanni Diacono, Istoria 
Veneticorum, in Luigi A. Berto (a cura di), Fonti per la storia dell‟Italia medievale, Istituto storico italiano per il 
Medioevo, Bologna: Zanichelli, 1999, pp. 104-105. 
55 Giovanni Diacono, Cronaca Veneziana, p. 128; Giovanni Diacono, Istoria Veneticorum, pp. 146-147. 
56 Tommaso Temanza, Antica pianta dell‟inclita città di Venezia delineata circa la metà del XII secolo, Ed ora per la prima 
volta pubblicata, ed illustrata: Dissertazione topografico-storico-critica, Venezia: Carlo palese, 1781, pp. 10-12; 
Dorigo, “Fra il dolce e il salso: origini e sviluppi della civiltà lagunare”, p. 173. 
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abitanti subivano la trasformazione dell‟ambiente naturale. La prima 
preoccupazione dei veneziani venne dal mare ed era il vento. C‟erano tre tipi di 
venti forti che nelle varie stagioni potevano creare disagio e mettere in difficoltà gli 
abitanti della laguna: lo scirocco, il grecale e il vento di levante57. Lo scirocco, ad 
esempio, soffia con maggiore frequenza in primavera e autunno. All‟inizio è l‟aria 
calda e secca, ma si mischia con quella umida presente sul mare e spinge questa 
massa d‟ara sulle coste adriatiche. Questo vento penetra sino nelle Alpi, sciogliendo 
ghiacci ed versando le piogge, alla fine provoca l‟alluvione nella pianura. 
Particolarmente nella laguna veneta lo scirocco commuove il mare dal fondo, 
alzando la dismisura marea, minaccia la salute lagunare. Inoltre, causa effetti 
negativi sia sull‟igiene cittadina portando polveri finissimi impalpabili dalle spiagge 
e dalle terre sabbiose o argillose58. 
Gli organi istituzionale del governo della Serenissima predisposero dei 
provvedimenti che servissero a evitare i possibili e probabili danni provocati 
dall‟azione del vento, ad esempio, il Senato vietò l‟asportazione di sabbia dai litorali 
nel 133459. Nondimeno i danni provocati dal vento e soprattutto in occasioni di forti 
tempeste rimasero gravi. Piero di Fanti, l‟idraulico perito del XVI secolo, ci informa 
che le acque del mare “a tempo de fortunali et syrochi se alzano per tutta Venetia cum 
gravissimi danni de la università, cum danno de molte robe et pozi”60.  
Naturalmente il mare e i forti venti hanno rappresentato un pericolo costante 
per i veneziani. Questi due distruttori della vita lagunare, però, avevano tra loro 
delle differenze. Pur essendo eventi ciclici vincolati alle stagioni, le tempeste erano 
però imprevedibili così che evitarle era impossibile. Il mare, invece, era un ambiente 
visibile e sistematico rispetto alla tempesta. Perciò, anche se era difficile prevenire 
tutti i danni causati dall‟azione violenta delle acque del mare, prevederne l‟attività, 
                                                          
57 “Meteorologia-Memoria delle procelle che annualmente sogliono regnare nelle maremme veneziane”, «Il genio letterario 
d‟Europa», tomo XV, Venezia: Presso Antonio Zatta e figli, (settembre 1794), pp. 21-29. 
58 Giacomo Filiasi, Saggio sopra i veneti primi, tomo I, Venezia: Pietro Savioni, 1781, pp. 286-288; Id., Memorie 
storiche de‟ Veneti primi e secondi, tomo II, 2. edi., Padova: Il seminario, 1811, pp. 7-10; “Meteorologia-Memoria 
delle procelle che annualmente sogliono regnare nelle maremme veneziane”, p. 25. 
59 Piero Bevilacqua, Venezia e le acque, nuova edi., Roma: Donzelli, 1998, p. 25. 
60 Piero di Fanti, “7. 1505. Piero di Fanti, Che le acque bianche vadino per li suoi torrenti et non atterrerano la 
laguna”, in Roberto Cessi e Nicolò Spada (a cura di), Antichi scrittori d‟idraulica veneta, vol. III, La difesa 
idraulica della laguna veneta nel sec. XVI: Relazione dei periti, Venezia: Ufficio idrografico del Magistrato alle 
Acque, 1987 ristampa, p. 25. 
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come il flusso delle maree era più facile grazie all‟osservazione 61.  
Inoltre, il mare era un elemento inerente alla laguna in maniera costante, mentre 
il vento burrasca o brezza che fosse, non era presenza sistematica costante. Circa il 
mare, I veneziano lo guardavano secondo un duplice punto di vista: esso era 
certamente il distruttore della vita nella laguna, ma egualmente ne era pure il 
promotore. I veneziani dovevano difendersi dal mare, ma non neutralizzarlo: 
dovevano affrontarlo, ma non retrocederne. Essi avevano elaborato un equilibrio in 
cui collocarsi. Per questo in laguna si svilupparono concretamente le attività 
marinare l in coincidenza con l‟intervento umano finalizzato a mantenere l‟equilibrio 
nella medesima laguna62. 
L‟interramento, oppure l‟insabbiamento, di parti dello specchio lagunare era 
pure esso considerato un grave danno e significava una crisi seria dell‟equilibrio. 
Inoltre non si trattava di un evento né eccezionale né improvviso, ma di un processo 
cumulativo e accrescitivo che si sviluppava nel tempo. Quindi, quando nel XVI 
secolo lo scienziato veronese Girolamo Fracastoro osservò “è inevitabile che la laguna 
finalmente non rimanga senza le acque del mare e divenga palude”, la laguna poteva essere 
già notevolmente peggiorata, dal momento che Fracastoro continuava a sostenere di 
non credere che ci fosse “potenza alcuna umana che a ciò si possa opporre”63. 
La modificazione della natura lagunare provocata dall‟interramento minacciava 
la salute stessa degli abitanti e del territorio. La zona paludosa si era allargata; i 
canneti si erano diffusi; le acque lagunari, a causa del ristagno paludoso avevano 
cominciato a perdere la propria forza vitale. Già nel 1321 il Maggior Consiglio 
avvertì chiaramente “magnam coruptionem et infirmitatem” della città, a causa dei 
“rivos, pissinas et canali qui sunt aterrati pro maiori parte”64 (una grande corruzione e 
debolezza della città a causa di rii, piscine e canali interrati per la maggior parte), 
però, i residenti lagunari dovettero trascorrere ancora un secolo finché questa 
                                                          
61 Bevilacqua, Venezia e le acque, p. 28. 
62 Ibid., pp. 29-30. 
63 Girolamo Fracastoro, Lettera di Girolamo Fracastoro sulle lagune di Venezia ora per la prima volta pubblicata ed 
illustrata, Venezia: Tipografia di Alvisopoli, 1815, pp. 9-10; Giuseppe Marzemin, “Venezia e il regime della 
laguna (difese urbane ed edilizie)”, «Ateneo Veneto», vol. 125, n. 4, (aprile 1939), p. 210; Bevilacqua. Venezia e le 
acque. p. 30. 
64 Archivio di Stato di Venezia, Ambiente e risorse nella politica veneziana: catalogo della mostra documentaria, Venezia, 
5 agosto-8 ottobre 1989, Venezia: Helvetia, 1989, p. 40. 
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calamità avrebbe messo la laguna in grave pericolo.  
L‟allarme dell‟interramento lagunare dalla parte del governo mostra anche la 
trasformazione dello spazio di vita della popolazione lagunare e la modificazione 
del loro punto di vista. L‟enorme crescita del commercio e il grande successo politico, 
come la conquista di Costantinopoli del 1204, portava ormai una quantità smisurata 
di gente e di merci a Venezia. La laguna venne occupata dal traffico marittimo. Le 
navi scaricavano non solo le ricchezze finanziarie ma anche quelle artistiche dal 
mondo. Alla fine la città realtina andò sempre più allargandosi mentre nuovi edifici 
alti e raffinati vennero costruiti65.    
Il centro urbano realtino cresceva ininterrottamente, e intanto le altre comunità 
antiche lagunari andavano scomparendo. Rialto ormai dominava la laguna che 
divenne l‟ambiente esclusivo per la vita di «Venezia», non di «Venezie». Lo sviluppo 
di Rialto e la formazione di un grande centro urbano dominante tutta la vita 
lagunare, insieme con le riduzioni dell‟attività delle isole periferiche, modificarono 
l‟interesse della società veneziana verso la laguna. I ceti governanti cominciarono ora 
a guardare ai problemi lagunari in funzione dei bisogni del maggiore centro urbano. 
L‟allarme del governo, a cui sopra si è fatto cenno, illustra questo punto di vista. Per 
la salute e l‟equilibrio della città il regime idrografico, sul quale riposavano la vita e 
avvenire di Venezia, non doveva subire danni66. 
Nel Quattrocento, però, la crisi della laguna diventò più evidente. È  vero che 
l‟ambiente lagunare rimase per lungo tempo ostile, e i veneziani dovettero subire le 
conseguenze di questa ostilità nella forma della la malattia. Marco Cornaro, non solo 
il grande idraulico ma anche l‟osservatore dei fenomeni d‟allora, riferì nella sua 
seconda Scrittura che nel 1440 “el fu molte fievre in Venesia in modo che … le aque dolce 
conduseva questo mal aiere” 67 . Le acque dolci, dunque, favorirono non solo 
l‟espansione dei canneti ma anche la riproduzione delle zanzare. Per quanto 
riguarda il canneto nella laguna, Cristoforo Sabbadino, un altro idraulico brillante 
del Cinquecento, aveva da parte sua avvertito che esso “indurrà l‟estate tanto cattivo 
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aere, che Venetia non si potrà habitar, però che tutte le cittadi e lochi, li quali per la cattività 
dell‟aere non si possono habitar, com‟è Aquileia, Cittanova e Jesolo, s‟hanno abbandonati, 
quando il canedo li è nasciuto sotto vento verso ostro”68.  
Non solo la malattia, ma anche l‟impaludamento e l‟interramento per la 
regressione marinare continuarono a minacciare la città nello stesso periodo. Anche 
se il famoso «Editto di Egnazio», cioè l‟iscrizione cinquecentesca dell‟umanista 
Giovanni Battista Cipelli, sottolineò “Venetorum urbs, divina disponente providentia in 
aquis fundata, aquarum ambitu circumsepta, aquis pro muro munitur. Quisquis igitur 
quoquo modo detrimentum publicis acquis inferre ausus fuerit et hostis partiae iudicetur. 
Nec minori plectatur poena qual qui sanctos muros patriae violasse huius edicti ius ratum 
perpetuumque esto”69 (La città dei veneti per volere della Divina Provvidenza fondata 
sulle acque, circondata dalle acque, è protetta da acque in luogo di mura. Chiunque 
pertanto oserà arrecare nocumento in qualsiasi modo alle acque pubbliche sia 
condannato come nemico della patria e sia punito non meno gravemente di colui che 
abbia violato le sante mura della patria. Il diritto di questo editto sia immutabile e 
perpetuo), i fenomeni dell‟impaludamento, del canneto e della difficoltà di 
navigazione divennero insomma grande pericolo anche per l‟indipendenza dello 
Stato.  
Di fronte a questa crisi le autorità veneziane non esitarono a cercare soluzioni. 
Per evitare gli impaludamenti che rendevano l‟ambiente invivibile, si istituirono 
specifiche magistrature con il compito di vigilare sull‟andamento delle acque 
lagunari. Era un carattere particolare della Repubblica di Venezia istituire 
continuamente magistrature con specifiche competenze e autorità proposte alla 
soluzione dei vari problemi. Questi caratteri del governo – la creatività e flessibilità – 
poteva garantire ai suoi ufficiali una relativa libertà d‟azione70.    
Con tale strumentazione Venezia affrontò i suoi problemi. Venne istituita una 
commissione di Savi nel 1399 per eseguire un radicale risanamento della laguna. Ma 
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le conseguenze non furono contente, così nel 1410 iniziò ad operare lo stesso lavoro 
la nuova commissione di sei Savi. Dopo cinque anni, nel 1415, altri sei Savi furono 
aggiunti ai primi senza che si attuassero le conseguenze efficaci per risolvere gravi 
problemi: la salute lagunare, la regolazione del deflusso fluviale, il funzionamento 
dei porti S. Nicolò e Malamocco, la stabilità dei lidi, e la lotta contro il canneto71. 
Il XVI secolo fu un secolo in cui si sviluppò una attività legislativa tesa a 
risolvere i problemi lagunari. Già nel corso del XV secolo il governo veneziano 
acquisì la Terraferma, almeno fino al Livenza. Attraverso queste forme di controllo 
territoriale Venezia poteva applicare politiche di intervento in relazione ai complessi 
problemi lagunari. In questa prospettiva, al fine di salvaguardare la città, nel 1501 il 
«Consiglio dei Dieci» organizzò il «Magistrato alle Acque» con i tre membri eletti con il 
titolo di Savi, che si rinnovano ogni due anni, e potevano entrare in Senato, pur 
senza diritto di voto, e partecipare al «Consiglio dei Dieci» nel momento in cui si 
discutevano argomenti relativi alle acque. Questa organizzazione non fu l‟unica 
magistratura riguardante la materia idraulica. Non molto dopo, nel 1505, la 
Repubblica istituì il «Collegio Solenne alle Acque», al quale attribuì poteri normativi 
che gli consentivano di prendere tutte le necessarie decisioni in materia di controllo 
delle acque. Questo collegio iniziò ad operare con i quindici membri senatori, ma nel 
1548 i membri vennero ampliati. I quaranta senatori, tutti i membri del «Pien 
Collegio» sotto la presidenza del Doge, i tre «Savi alle Acque», i tre «Esecutori» che 
furono affidati per cooperare con i Savi dal 1531, e anche gli «Avogadori del Comun» 
parteciparono dunque al Collegio. Il Collegio aveva il privilegio di poter nominare 
tutti i suoi membri. Esso doveva radunarsi almeno una volta ogni settimana, e dal 
1578 il Doge fu incaricato di convocarlo periodicamente72. 
Questa magistratura ebbe un ruolo molto importante, perché da lei 
dipendevano la conservazione delle acque lagunari, il mantenimento dei lidi (a 
partire dal 1520) e il controllo dei fiumi che sfociavano nella laguna. A essa fu pure 
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affidato il compito di perseguire ogni trasgressione dei cittadini in materia di acque. 
Ma la vera efficacia strategica del Magistrato alle acque risiedeva nella gestione 
unitaria dell‟intera laguna grazie all‟autorità di cui godeva, che insieme sintetizzava 
potere politico, tecnico e finanziario73. 
Nel frattempo, per quanto riguarda l‟economia veneziana del XVI secolo essa 
mutò profondamente in seguito alle nuove prospettive aperte dalla dominazione 
della Terraferma. La crescita della popolazione, il rafforzamento dell‟urbanizzazione, 
l‟aumento del nuovo investimento fondiario, e la riduzione del valore dei commerci, 
spingevano verso una utilizzazione dei terreni di terraferma. La bonifica e il 
drenaggio della terra paludosa si rivelarono un‟innovazione tecnologica importante 
a fronte del nuovo registro ambientale. Tuttavia, per quanto concerne il contesto 
lagunare, la spinta a sviluppare le pratiche agricole a un certo punto avrebbe potuto 
entrare in conflitto con gli sforzi per mantenerne gli equilibri74. 
Nonostante le controversie, nel 1545 venne avviata una ispezione dei territori 
incolti e malsani e successivamente, nel 1556 , vennero istituiti dal Senato in forma 
definitiva i tre «Provveditori sopra i Beni Inculti». Il loro compito era favorire e 
regolamentare le operazioni di bonifica e di irrigazione nel territorio della 
Repubblica. Essi avevano l‟autorità di concedere e rinnovare le attribuzioni d‟acqua 
per l‟irrigazione o per l‟uso industriale nei territori fino al Mincio, in seguito estesero 
le loro competenze all‟Istria e alla Dalmazia75.  
Nel 1557, Nicolò Zen, uno dei primi «Provveditori sopra i Beni Inculti», comunicò 
i dodici principi per la nuova costruzione del canale artificiale «Gorzone» nel 
territorio Terraferma come seguente76: 
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1. il mare è la più bassa fra tutte le acque di superficie; 
2. il livello del mare a Brondolo doveva servire come linea base per tutti i livellamenti; 
3. l‟acqua dolce deve essere tenute fuori dalla laguna; 
4. i canali rettilinei scaricano le acque con maggiore efficacia; 
5. la torbidezza dell‟acqua aumenta se il flusso rallenta in vicinanza delle valli, o della laguna e 
del mare; 
6. quando i fiumi si incontrano, i livello delle loro acque si innalza, e così il rischio di 
inondazioni; 
7. quando la portata dei fiumi è costante, quale è calcolata nel loro immettersi nel mare, essi non 
aumentano né diminuiscono; 
8. i fiumi privi di torbidità non aumentano il livello del loro alveo, né creano argini né allargano 
il proprio delta nel mare; 
9. la realizzazione di argini e la canalizzazione dei fiumi migliorano il fondale, la navigazione e 
lo sbocco al mare; 
10. è più facile mantenere navigabili i canali con acque chiare che quelli con torbide; 
11. i canali costruiti per il drenaggio del terreno funzionano meglio quando vengono separati 
dai flussi torbidi; 
12. i canali di scolo che incontrano flussi di acque torbide vicino al mare talvolta si innalzano e 
minacciano inondazioni.  
 
Questi principi dimostrano chiaramente l‟interesse principale dell‟intervento 
amministrativo nel contesto idraulico lagunare: la preoccupazione del governo per il 
mantenimento del delicato equilibrio della laguna e delle maree che possono essere 
danneggiati dall‟interramento e dall‟aumento del deposito di sedimenti lungo la 
costa adriatica77. Secondo lui, la sistemazione lagunare sembrava addirittura l‟opera 
divina come la creazione primigenia mondiale: “[…] si debba proceder con tre ordini a 
imitatione del N. Signor Dio, che nella Fabbrica del Mondo divise prima i Cieli dalla materia 
confusa, poi separò essa terra da l‟acqua & infine fece la detta Terra nascer le cose particulare, 
de gli animali, de gli arbori, et de grani, così con tre divisioni si può condur ogni Ritratto a 
fine”78.  
Anche se la presenza di questa duplice magistratura può apparire per lo meno 
contraddittoria se non conflittuale, resta nondimeno che la questione della salute 
della laguna era il loro problema centrale. La Repubblica, dunque, si trovava a 
contrastare con l‟energia e severità delle sue disposizioni legislative e istituzionali le 
forze economiche che si volevano porre in un rapporto diretto e senza vincoli con le 
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risorse e i beni della laguna. Chi voleva accedere alle acque doveva sottostare alle 
regole di tempo in tempo fissate e replicate. Ai fini della conservazione della laguna, 
ogni interesse particolare per quanto grande e rilevante doveva subordinarsi e 
adattarsi a quel principio assoluto e indiscutibile. In realtà, tutte le proposte di 
costruzione di ponti-canali, che consentivano il deflusso dei fiumi navigabili per 
mezzo dei canali di drenaggio, o i progetti riguardanti il Brenta e il Piave immissari 
in laguna dovevano sempre essere sottoposti all‟esame dei funzionari della 
«Magistratura dei Savi» ed «Esecutori alle Acque» che esisteva dal 150579.  
Inoltre, nel 1531 il «Consiglio dei Dieci» Si oppose all‟azione di disboscamento 
nelle zone montagnose: “el disboscar è causa manifestissima de far atterrar questa nostra 
lacuna, non havendo le pioge et altre inundation alcuno retegno né obstaculo, come haveano 
da essi boschi, ad confluir in esse lacune […]”80. Questo vuol dire sia che l‟intenzione del 
governo per conservare la laguna era forte non solo nella laguna ma anche nelle 
zone periferiche al di là della laguna e oltre, sia che l‟analisi dei motivi della crisi 
lagunare da parte del governo non era superficiali. 
Intanto, il fatto che a partire dal Quattrocento la Repubblica avesse espanso il 
suo dominio sulla Terraferma contribuì A sviluppare un‟attenzione per la laguna che 
ne tenesse conto in una prospettiva che oggi diremmo ecologica. Nello stesso tempo 
questa particolare attenzione, che si tradusse in un atteggiamento tecnico-scientifico, 
mise anche a fuoco come per la salvaguardia della laguna bisognasse tenere sotto 
controllo anche i fiumi..  
I fiumi, infatti, erano le più potenti e disordinate forze naturali che devastavano 
la laguna, soprattutto a partire dal XV secolo. Mentre i disboscamenti ed i 
dissodamenti nella Terraferma andavano intensificandosi per favorire l‟espansione 
della terra coltivabile, queste attività moltiplicarono anche le terre vulnerabili 
dall‟erosione delle acque correnti. Scomparso il bosco, il suolo e la sabbia furono 
trascinati via dai fiumi e sedimentati nella laguna, particolarmente nella foce. Così, 
riferendo i guasti provocati in laguna dall‟azione del mare, Marco Cornaro evidenziò 
che essi erano nulla, comparando “de dano che fa le fiumere, perché dì e nocte quelle 
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aterra questa laguna”81.  
Contro il processo d‟incessante insabbiamento provocato dalle acque fluviali il 
governo della Repubblica prese numerosi provvedimenti. Dopo la metà del XV 
secolo Furono infatti prese numerose iniziative al fine di ridurre le cause che 
alimentavano l‟insabbiamento. Nuovi alvei vennero scavati per deviarvi la portata 
dei fiumi. Il Brenta fu deviato dapprima da Dolo a Conche nella laguna di Chioggia 
e fu detto «Brenta Nova»(1488-1507), poi portato in foce comune con il Bacchiglione, 
direttamente in mare a Brondolo(1548). Ma non è finita ancora. Siccome furono 
numerose le rotture degli argini, nel 1560 si iniziò a scavare un canale, il 
«Nuovissimo», da Mira a Brondolo con la Brenta Nova e il Bacchiglione82. Questa 
operazione terminò nel 1610, anche se l‟intervento umano sul Brenta continuerà 
negli anni successivi. Molti dei rischi che avevano messo in pericolo la laguna di 
Chioggia vennero in questo modo risolti e venne anche definita  una più precisa 
delimitazione tra le acque e la terra nella Terraferma83. 
Dietro queste gigantesche imprese che risistemavano i fiumi, c‟erano degli 
esperti in tecnologia idraulica che affrontavano il problema con grande sistematicità. 
Questi esperti, senz‟altro grazie alla dominazione veneziana della Terraferma nello 
stesso periodo, riuscirono sia a combattere problemi non trascurabili per la sanità 
lagunare risalendo il corso dei fiumi, sia a contribuire a formulare dei piani organici 
e dottrinali che fungessero dalla base degli interventi statali.  
Fu Marco Cornaro che per primo affrontò il problema lagunare sotto questo 
aspetto nella seconda metà del XV secolo. Secondo lui, i fiumi erano la causa 
principale del disordine lagunare e dell‟interramento progressivo come avevano già 
“facto de Aquileia, Concordia, Spinesio, Auderzo, Altin, Padua, Adria, Ravena e Vicenza”84. 
E per questa ragione si rendevano degli interventi sistematici. La soluzione proposta 
da Cornaro consistette in una canalizzazione che deviasse il percorso dei fiumi, e in 
particolare dei pericolosi per la salute di Venezia: il Sile e il Brenta.  
Per quanto riguarda questi due fiumi, egli scrisse “se potria dir la Brenta se 
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azonzerà cum el porto de Malamocco, el Sil cum i Tre Porti fra mezo questi ne ge roman altro 
che el Sioncelo, Dexe, e Poveian, perché le aque da Mestre e Botenigo, quelle se hano a condur 
verso la Brenta, adunque a questo modo la nostra laguna se vegnirà a deffendere che quella 
non se amunirà, perchè el non vegnirà a romagnir se non i dicti 4 fiumecelli qui dentro, ciò è, 
el Raganelo, Sioncelo, Dexe e Povian, che dir se puol do pizole aque, dico che, quando alcuna 
de queste non vignesse, che a ogni modo questa laguna se convien amunir, per queste rason: 
el terren non sta mai de crescer e senza aque dolce”85. Tra questi due fiumi, però, egli 
mise in guardia soprattutto dal Brenta, le cui acque arrivavano direttamente alle 
isole rialtine, ed ecco la soluzione da lui proposta per il Brenta: “Li rimedii, me par se 
habia a far a prolongar la vita a questa inferma, si è prima a redur la Brenta per el suo leto 
usado, ciò è tuorla a Noventa e quella condurla per la sua via e farla capitar al porto de 
Brondolo, a ciò ch‟el mal, che quella ha a far, lal faci lutan da Venesia, perchè, capita quella 
dove se voia, quella conven aterrar e far terren fermo. E perho io voria che quella andasse a 
quella parte”86. 
Nel corso del Cinquecento la riflessione idrologica sui problemi lagunari si 
sviluppò sempre più, e la polemica vivissima tra Cristoforo Sabbadino e Alvise 
Cornaro rivela il dibattito tecnico e accademico, e inoltre smaschera la 
contrapposizione tra l‟interesse politico e quello economico nella Repubblica87. 
Cristoforo Sabbadino fu il difensore assiduo del sistema «tradizionale lagunare». 
L‟interesse centrale dei suoi studi e delle sue opere era ovviamente la conservazione 
della laguna sana per garantire la salute della città rialtina. Per questo considerava 
che fosse essenziale rinvigorire l‟intero organismo lagunare per difenderlo 
interferenze esterne, perché, secondo lui, la laguna era un sistema indivisibile come 
il corpo umano. Egli scrisse: 
  
“Questa laguna veramente fabrichata dal signor Dio per conservation della 
neccessariissima città di Venetia […] è alla similitudine di un corpo humano con testa, bratie 
e gambe, con il core de dentro, il fegato et il polmone, con la carne, ossa, nervi e vene, e le ha 
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provisto del suo viver salutifero. Il capo è il locho dove sono situati gli liti; e quella parte verso 
il mare le bratia, che le dà il vivere; et il cibo sono gli porti; le gambe, che‟l tiene saldo in piedi, 
sono li canali, laghi e recetaculo de acque salse, situati fuori del corpo di mezzo di essa laguna, 
negli canedi e verso terraferma. Il core è la città di Venetia. Il fegato a mano drita è la città di 
Chiozza. Il polmone sono le contrate di Torcello, Mazorbo e Burano. Le vene sono li canali 
dentro del corpo di mezzo della laguna. La carne, ossa e nervi sono gli fondi di essa laguna di 
diverse sorte. A voler che questo corpo si conservi vivo, bello, sano e gagliardo, fa bisogno 
conservarlo tutto intiero, con tutti li suoi membri sì interiori come esteriori, e darle il viver 
continuamente, e di più tenerli il fiato sano, buono et odorifero. Il cibo veramente suo debbe 
esser l‟acqua del mare salso, il quale lei ogni sei hore lo riceve, […] E perché un copre che vive 
ha il fiato, che spirando e respirando lo dimostra e mantiene in vita gagliardo, così questa 
laguna ha il continuo motto dell‟aere, causato dal flusso e riflusso de l‟acqua salsa […]”88. 
 
Il Sabbadino riteneva il mare un elemento principale per la conservazione del 
regime lagunare. Nello stesso momento, però, il mare, insieme con i fiumi e le 
attività umane, fu una delle tre cause che minacciavano la laguna. Dal punto di vista 
del Sabbadino, il mare non rovinava la laguna “mai da sé solo”, ma fa grandissimi 
danni solo quando si coniuga “con gli fiumi e cum gli homeni”, attraverso uno dei tre 
modi: “il primo è la sabbia che egli conduce cum le fortune di siroco in quella per li porti; il 
secondo è lo intertenir, che egli fa cum le crescenti sue, delle acque de le fiumare, le quai 
cadono in essa laguna; il terzo è il mescolarsi con le acque dolci nella laguna, in li tempi che 
non sono crescentie de fiumi” 89 . Quindi per evitare rischi probabili bisognava 
mantenere il dinamismo marino nello stato più attivo, oltre ad allargare la zona 
marina, il che vuol dire che tutte le operazioni sia fluviali sia portuali nella laguna 
dovevano essere effettuate nel rispetto di questo dinamismo90.   
A prescindere dal mare, Sabbadino era consapevole anche degli altri due motivi 
che danneggiavano la laguna: i fiumi e gli uomini. Particolarmente su questi ultimi 
egli scrisse: “tre conditione de homeni sono state, che ha causato questo grandissimo male. 
Gli primi sono stati gli signori et homeni potenti, gli secondi li inzegneri, gli terzi li 
                                                          
88 Sabbadino, Discorsi sopra la laguna, p. 138. 
89 Ibid., p. 29. 
90 Cessi, “Evoluzione storica del problema lagunare”, p. 50. 
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particulari per il bene proprio […]”91 . Oggetto delle sue critiche rimanevano gli 
ingegneri, perché, secondo lui, essi erano gli operai che avevano fatto prima 
“architetta, lapicida, intagliatori, maestri di horologij et altri simili”. In altre parole, questi 
acquistarono “il nome de inzegneri” e poi si misero a fare “la professione delle acque 
marine, molto contraria e differente dalle loro professioni [iniziali]”. E la sua critica non si 
arrestò: “tutti quelli, in le mani delli quai è stata posta la salute di essa laguna, siano stati 
tutti forastieri, nasciuti et arlevati in lochi molto lontani dalla laguna. […] vecerà che molti 
di quelli si sono affaticati per il benefitio della terra ferma, et alla laguna niuno ha havuto 
l‟ochio […]”92. A un certo punto pare che Sabbadino criticasse gli lavoratori senza 
specifica conoscenza della laguna, ma in realtà, voleva criticare tutti quelli che 
avevano l‟interesse per la terra e poi i lavori fondiari della sua epoca. 
Le sue critiche emergono bene anche nel suo discorso sul primo «gruppo dei 
distruttori», «gli signori et homeni potenti». Nella Terraferma prima della 
dominazione veneziana, secondo lui, un signore padovano fu il primo «distruttore» 
della laguna in quanto aveva fatto percorrere il Brenta alla laguna per l‟intervento93. 
Tuttavia, un problema più grave esisteva nella laguna. C‟erano infatti dei «potenti» 
che volevano “veder là dove si pigliavan le cape, cambarelli et ostrege, nascer di boni 
fromenti e di migliori vini”. Si trattava a suo parere di un intervento che sarebbe stato 
gravemente nocivo per la laguna, un vero e proprio errore94.  
Senza dare peso all‟attendibilità delle critiche del Sabbadino, si può dedurre 
facilmente che vi era un punto di vista opposto al suo. Alvise Cornaro fu il suo 
evidente antagonista. Infatti pare che anche a lui importasse il problema lagunare nel 
senso naturale e protettivo, ma la sua percezione dei problemi lagunari era ben 
diversa da quella dell‟altro Cornaro e del Sabbadino. Secondo Alvise Cornaro, per la 
lunga sopravvivenza ogni città doveva conservare tre condizioni principali: “il buon 
aere, il luogo forte, et modo per viver del populo”95. Nel suo periodo, però, a Venezia i 
                                                          
91 Sabbadino, Discorsi sopra la laguna, p. 31. 
92 Ibid., p. 33. 
93 Ibid., p. 31. 
94 Ibid., p. 34. 
95 Alvise Cornaro, “Piano per lo scavo della laguna e primo abbozzo di un piano sistematico di bonifica”, in 
Roberto Cessi (a cura di), Antichi scrittori d‟idraulica veneta, vol. II, parte II, Scritture sopra la laguna di Alvise 
Cornaro e di Cristoforo Sabbadino, Venezia: Ufficio idrografico del Magistrato alle Acque, 1987 ristampa, p. 2. 
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primi due condizioni principali – il buon aria e la fortezza – erano in rischio, perché 
“si vede già tanti paludi, che sono fatti, essersi corotto l‟aere, talmente che molti belissimi 
lochi […] si sono dishabitati et despopulati […]”96. Inoltre, Venezia dipendeva solo dalla 
via di mare e spendeva grandissime somma d‟oro per le sue vettovaglie, soprattutto 
il frumento, cosa che in futuro avrebbe potuto mettere in difficoltà la città. 
Per quanto riguarda risanare la laguna, egli insistette l‟arginatura e la bonifica 
della laguna. Questi sono i contrasti fondamentali con quelle soluzioni proposte da 
Sabbadino97. Non è vero, però, che Alvise Cornaro trascurasse la conservazione della 
laguna. In realtà, per risolvere dei problemi lagunari Alvise Cornaro scrisse “al primo 
da reparare che l‟atteration non procieda più avanti, et metter ancho maggior quantità di 
acque in questo lago, et grandire et ampliare il suo circuito”, poi continuò subito “al 
secondo è […] dar tanto territorio, o destretto, o paese in questa città, che non habbia più 
bisogno d‟usar la via del mare per dar da vivere al suo populo. Il modo veramente da tenire, 
acciò che questa atteration non passi più inanzi, è levar via tutte le fiumare d‟acqua dolce, 
ch‟entrano in laguna, perché è cosa manifesta che le fiumare atterano”98. Quindi si può dire 
che la conservazione della laguna fosse l‟argomento basilare in modo comune non 
solo a Marco Cornaro e a Cristoforo Sabbadino, ma anche ad Alvise Cornaro, anche 
se nel caso di Alvise Cornaro la sua visione era alquanto diversa. 
Infatti ciò che occupava l‟interesse di Alvise Cornaro era la palude lagunare. 
Egli la riteneva negativa, e pertanto i suoi suggerimenti - arginare, bonificare, 
irrigare, separare l‟acqua fluviale da quella marina – avevano come obiettivo quello 
di diminuire l‟aumento della palude nella laguna. Per quanto riguarda le paludi 
oltre agli argini, egli sostenne che si dovessero ridurre“a prati et boschi per non lasciarli 
paludi per lo mal aere e per trazer l‟utile d‟essi”99. Comunque egli cercava di migliorare 
la laguna bonificando le paludi più elevate della laguna, coltivandole e cingendo la 
città con mura difensive circolari. 
Il Cinquecento fu il periodo in cui l‟idrografia veneziana era al centro 
dell‟attenzione degli studiosi. Grazie a ciò, anche a livello pratico i problemi relativi 
                                                          
96 Ibid., p. 3. 
97 Ciriacono, “Scrittori d‟idraulica e politica delle acque”, p. 510. 
98 Cornaro, “Piano per lo scavo della laguna e primo abbozzo di un piano sistematico di bonifica”, pp. 5-6. 
99 Ibid., p. 6. 
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alla laguna potevano essere risolti. Intanto, alla base di tutti gli interessi alla laguna 
risiedeva quello economico, poi quello economico alla laguna vuol dire quello della 
vita, in modo specifico, l‟interesse per la vita quotidiana. La laguna che serviva alla 
ricerca idrografica di uomini come Marco Cornaro, Cristoforo Sabbadino, e Alvise 
Cornaro, fungeva anche dall‟ambiente per la sopravvivenza degli anonimi veneziani 
nello stesso tempo. In questo senso la politica ambientale della Repubblica veneta 
nell‟ambito del Dogado doveva rispondere ad una richiesta multistrato, 
riconducibile a tre strati di considerazioni fra loro intimamente congiunte: la laguna 
come mura naturali nella strategia militare della capitale; l‟ambiente lagunare come 
contesto di vita sociale; l‟ambiente come feconda risorsa economica e quotidiana100. 
Quest‟ultima subì una profonda modificazione nel corso della storia della 
Serenissima: le saline dominarono la gloria fino ad certo punto; la laguna fu tutelata 
come ricettacolo di specie commestibili dai pesci alle verdure. È  questa la vera 
importanza della laguna fin dal suo inizio ad oggi.    
  
                                                          
100 Sergio Perini, “La laguna come risorsa economica: dalle saline all‟itticoltura”, «Studi veneziani», n. 39, (2000), p. 
20. 
39 
 
2. L’attività lagunare  
 
Dal punto di vista della geografia, la laguna veneziana è non solo un angolo del 
mare ma anche un collettore di fiumi e uno spazio costellato di numerose isole 
piccole. Insieme alle montagne e alle foreste, questa laguna rappresenta l‟ideale 
coesistenza delle tipiche attività umane il cui obbiettivo è la propria sussistenza: la 
pesca, la caccia, l‟agricoltura, a cui si deve aggiungere la produzione del condimento 
essenziale, cioè, il sale. Un documento per la divisione del patrimonio tra Badoer 
Orso e Giovanni Tron nel 1038 descrive precisamente le attività economiche della 
proprietà con le parole “aquis, salinis, piscacionibus, aucellacionibus, seu et territoriis 
insimul cum ipsas positas in litus bovensis”101. Esisteva quindi una convivenza della rete 
e della vegetazione, tra l‟acqua e il suolo, nel efficace sfruttamento dell‟ambiente, per 
soddisfare le esigenze alimentari di una delle città grandissime dell‟epoca.  
 
 
(1) La pesca nella laguna 
Nella storia umana è innegabile che l‟alimentazione delle popolazioni 
dipendesse largamente dalle risorse trovate nelle zone circostanti. Anche gli abitanti 
nella laguna veneta, fin dall‟inizio del loro insediamento, utilizzavano per la 
sopravvivenza le risorse più abbondanti nell‟ambiente circostante: i pesci. Per i 
veneziani la laguna è stata un po‟ quello che il campo fu sempre per l‟agricoltore. 
Già nel VI secolo Cassiodoro, un funzionario del re gotico Teodorico, raccontava che 
questi abitanti lagunari si saziavano «solis piscibus»102. In più, l‟Origo civitatum Italiae 
non lascia dubbi sul fatto che queste forme di approvvigionamento in laguna 
avevano come oggetti pesci e volatili lacustri103. La pesca, quindi, diventa ben presto 
                                                          
101 Antonio Baracchi, Le carte del Mille e del Millecento che si conservano nel R. archivio notarile di Venezia, Venezia: 
Tip. M. Visentini, 1882, p. 24. 
102 Cassiodorus Flavius Magnus Aurelius, Variae, in Theodor Mommsen (a cura di), Cassiodori Senatoris Variae, 
Momumenta Germaniae historica, Scriptores. Auctores antiquissimi, tomo XII, Berlino: Weidmann, 1894, Lib. 
XII, 24, «Tribunis Maritimorum Senator PPO(Il Senatore, Prefetto del Pretorio, Ai tribuni marittimi)». Cfr. 
Giovanni Distefano, Atlante storico di Venezia, Venezia: Supernova, 2008, pp. 40-41; Cassiodorus, The Letters of 
Cassiodorus. Being a Condensed Translation of the Variae Epistolae of Magnus Aurelius Cassiodorus Senator, Thomas 
Hodgkin (trans.), Oxford: Horace Hart, 1886, pp. 516-518. 
103 Roberto Cessi (a cura di), Origo civitatum Italiae seu Venetiarum (Chronicon Altinate et Chronicon Gradense), Fonti 
per la storia d‟Italia, 73, Roma: Tipografia del Senato, 1933, pp. 80, 165. 
40 
 
l‟attività essenziale nella vita quotidiana veneziana. Poi nel corso dei secoli si 
aggiungono non solo gli interventi operati dai privati ma anche l‟intervento di 
organi dello Stato104. 
A Venezia il pesce arrivava senz‟altro dalla pesca esercitata entro il perimetro 
della laguna. Era negli specchi delle acque interne che i pescatori veneziani 
esercitavano il meglio della loro arte, provvedendo per secoli all‟alimentazione della 
popolazione. In laguna si poteva esercitare, libera e non vincolata a singoli luoghi, la 
cosiddetta pesca vagantiva, condotta con piccole imbarcazioni come la «tartanella 
fissa», la «tartanella ciara» o, soprattutto dai pescatori di Burano, il «traturo da 
strazzin» e il «bragoto» o il «bragozzo» dei pescatori di Chioggia105.  
La caratteristica della pesca veneziana, però, non si esauriva solo nella pesca 
vagantiva. Nel sistema lagunare i veneziani hanno sperimentato per secoli delle 
tecniche ittiche per sfruttare l‟ambiente in modo efficace. Una tecnica largamente 
praticata in Laguna fu la creazione di «valli», degli specchi d‟acqua collocati in 
genere nella media e alta laguna, così adibite all‟allevamento e alla raccolta del 
pesce106. Approfittando del regolare movimento annuale compiuto dal pesce fra 
mare e laguna, alla fine dell‟inverno si otteneva il ripopolamento dei «campi» (bacini) 
aprendo le valli e favorendo la «montata» (rimonta) del novellame, in gran parte 
costituito da anguille, oltre che da orate e cefali. La cattura avveniva in autunno, 
quando il pesce riprendeva la via del ritorno per riprodursi in mare aperto: durante 
la «smontata», tramite successivi sbarramenti i pesci erano convogliati nei «lavorieri», 
cioè in labirinti costruiti con pali, graticci e canne lacustri, dove restavano 
intrappolati107. 
La «pesca di valle» si configurava già come un vero e proprio sistema di 
                                                          
104 Bianca Lanfranchi e Luigi Lanfranchi, “La laguna dal secolo VI al secolo XIV”, in AA.VV., Mostra storica della 
laguna veneta: Venezia, Palazzo Grassi, 11 luglio-27 settembre 1970, organizzata dal Ministero dell‟Interno, Direzione 
generale degli Archivi di Stato, in collaborazione con l‟UNESCO e il Conseil International des Archives e presentata a 
Palazzo Grassi dal Centro Internazionale delle Arti e del Costume, Venezia: Stamperia di Venezia, 1970, p. 81. 
105 Amministrazione provinciale di Venezia, La pesca nella laguna di Venezia: antologia storica di testi sulla pesca nella 
laguna, sulla sua legislazione, sul popolo, la lingua e il lavoro dei pescatori, sui pesci, sulla cucina, 2. edi., Venezia: 
Albrizzi, 1982. p. 41; Giancarlo Ligabue et al., “Pesca e caccia nell‟antica ecologia lagunare”, in AA.VV., 
Mostra storica della laguna veneta, pp. 160-161; Giovanni B. Rubin de Cervin Albrizzi, “Imbarcazioni lagunari”, 
in AA.VV., Mostra storica della laguna veneta, pp. 149-153. 
106 Bevilacqua, Venezia e le acque, pp. 67-69. 
107 Marco Moroni, Nel medio Adriatico: risorse, traffici, città fra basso Medioevo ed età moderna, Napoli: Edizioni 
Scientifiche Italiane, 2012, pp. 20-21. 
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allevamento, perché gli uomini delle valli oltre a sfruttare abilmente i naturali 
meccanismi di vita della fauna ittica, assicuravano a tutti i bacini il necessario 
ricambio idrico e praticavano anche una sorta di «semina» del pesce, quando 
riversavano nei suoi esiti, questo sistema forniva un prodotto abbastanza costante 
anche dal punto di vista quantitativo, oltre che da quello qualitativo108. 
Per quanto riguarda il termine «valli», esso si ritrova a partire dalla 
terminazione del 5 luglio 1425 del Consiglio dei Pregadi. Prima queste zone erano 
indicate con il termine latino generico di «piscariae»109 e spesso erano la risultanza di 
grandi specchi d‟acqua che avevano esaurito la loro funzione di saline, danneggiati 
dalla regressione della dune del X secolo. Poi, nelle descrizioni medievali 
dell‟ambiente lagunare trovano riscontro anche i termini «lacus», «pallus», 
«pantanum» e «traglum»110. 
Tra i primi documenti che menzionano peschiere nella Laguna Nord si 
annovera un contratto, datato 1085, in cui è citata una «piscaria» nei pressi di Lovigno, 
a nord dell‟isola di Santa Cristina, di proprietà di tale Auria vedova di Domenico 
Cappello, la stessa famiglia che alcuni secoli dopo avvierà una attività molitoria111. 
In un altro documento del 1104 inerente all‟area a ridosso del litorale di 
Sant‟Erasmo si legge che tale Nella, vedova di Giovanni Navigaiosi della contrada di 
Sant‟Isaia, promise di lasciare in eredità al monastero di San Giorgio Maggiore il 
possesso delle vigne poste nel lido Marcense112 e confinanti con la «pescaria de 
Perotulo», documentata solo fino alla prima metà del Duecento. Circa l‟area di 
Costanziaco e Ammiana, in un documento presente nel fondo di San Lorenzo di 
Ammiana si afferma che questo monastero possedeva “tota suprascripta aquam, extra 
piscaria Tribuni”113. 
Le «valli» di solito venivano affittate a terzi dai proprietari più ricchi cittadini. 
                                                          
108 Bevilacqua, Venezia e le acque, pp. 61-70. 
109 Giovanni Magrini et al. (a cura di), La laguna di Venezia, vol. 3-3, Venezia: C. Ferrari, 1940, p. 34. 
110 Mauro Bon et al. (a cura di), Forme del vivere in laguna: archeologia, paesaggio, economia della laguna di Venezia, 
Venezia: Centro Studi Riviera del Brenta, 2011, p. 91.  
111 Baracchi, Le carte del Mille e del Millecento, p. 32.  
112 Per le proprietà del monastero di San Giorgio Maggiore presso l‟isola di Sant‟Erasmo, cfr. Davide Busato, 
Metamorfosi di un litorale: origine e sviluppo dell‟isola di Sant‟Erasmo nella laguna di Venezia, Venezia: Marsiglio, 
2006, pp. 74-76. 
113 Luigi Lanfranchi (a cura di), San Lorenzo di Ammiana, Fonti per la storia di Venezia, Sez. 2., Archivi 
ecclesiastici. Diocesi torcellana, Venezia: Alfieri, 1947, doc. 8 anno 1157, pp. 16-17; doc. 81 anno 1196, pp. 91-92. 
42 
 
Oltre alle proprietà private, però, vi erano quelle pubbliche dove i più poveri si 
ritrovavano a pescare. Spesso i limiti erano così deboli che si doveva ricorrere alla 
giustizia per comprovare la proprietà, come accadde nella prima metà del 
Quattrocento quando alcuni pescatori di San Nicola affermarono che «la valle dei 
Sette Soleri» non era un possedimento dell‟episcopato di Torcello e quest‟ultimo 
dovette produrre la documentazione necessaria114.  
Dal punto di vista storico il sistema della vallicoltura si sviluppò 
progressivamente dall‟alto Medioevo fino al Cinquecento, quando giunse al suo 
punto massimo. All‟inizio c‟erano esclusivamente «valli aperte», parti integranti del 
sistema lagunare caratterizzate da bassi fondali costantemente coperti dall‟acqua 
dove venivano esercitati diritti esclusivi di pesca. Esse erano gestite spesso da 
monasteri e solo in rari casi da privati. In seguito, queste aree lagunari furono chiuse 
temporaneamente con sbarramenti artificiali costituiti da pali e soprattutto da 
«grisiòle». In particolare, quest‟ultime avevano il pregio di permettere la montata 
naturale del pesce novello impedendo l‟uscita di questo una volta cresciuto, ma 
avevano lo svantaggio di far rischiare la perdita di tutto pesce stabulato e di 
costituire materiale d‟intralcio per ghebbi e canali a causa della loro fragilità. Infatti, 
le «grisiòle» potevano rompersi in condizioni di forti maree e di burrasche 
improvvise. Questi spazi lagunari delimitati da sbarramenti erano chiamati «acque 
chiuse». La circolazione dell‟acqua all‟interno delle valli delimitate da graticci di 
«grisiòle», chiamate «valli a serraglia» o «seragia», avveniva in modo naturale e quindi 
la qualità della stessa era ottima115. 
Le valli chiuse costellavano i margini della laguna, mentre quelle aperte o basse 
erano all‟interno della stessa per la loro peculiarità di sfruttare la dinamica delle 
maree e delle correnti marine. Alla fine, l‟ultima fase vide lo sviluppo delle 
cosiddette «valli semiarginate», dove la parte sopravvento era chiusa da argini in terra, 
mentre quella sottovento era delimitata da sbarramenti a «grisiòle»116. 
                                                          
114 ASVe, Podestà del Torcello, b. 89, podestà Giovanni Soranzo (1440-1441), c. 423r. 
115 Perini, “La laguna come risorsa economica: dalle saline all‟itticoltura”, pp. 15-46; Giovanni Caniato, “Laguna 
e valli da pesca in epoca veneta: il governo del territorio”, in Valli veneziane, natura storia e tradizioni delle valli 
da pesca a Venezia e Caorle, Venezia: Cicero, 2009, pp. 1-35. 
116 Perini. “La laguna come risorsa economica: dalle saline all‟itticoltura”, p. 35. 
43 
 
Nel Cinquecento il Sabbadino enumerò ben sessantuno valli, alcune di queste 
«serade», altre aperte, ovvero formate da «grisuole basse» senza pali, ma solo inserite 
nel fango. Riguardo all‟area della Laguna Nord, il Sabbadino elencava le valli 
«serrade» di Drago di Jesolo, Dogado, Palassa, Ca‟ Zane, Sagagnana e quelle aperte di 
Cavo della Taità, Caorlini, San Lorenzo, Rozza, Scanello, Canal di Bari, Sette Soleri, 
Lio Piccolo e la Cona117. 
Da questo momento la valle non fu più considerata solamente un‟area di pesca, 
ma anche una zona da gestire. Infatti, d‟inverno il pesce sotto taglia veniva 
mantenuto nelle «peschiere di sverno» (canali relativamente stretti e profondi, collocati 
sottovento) per poi essere reinserito nei bacini vallivi nella primavera successiva. A 
questo punto la produttività delle valli da pesca non era più affidata alla sola 
montata naturale, parzialmente impedita dalla stessa chiusura degli spazi lagunari, 
ma dipendeva dalle semine di pesci appena nati e catturati in laguna dai 
«pescenovellanti»118. 
In una leggenda su San Marco Evangelista, datata 1664, si narra: 
 
Zuane Bono di Torcello huomo di qualche comodità, che molto alla pesca si dilettava, in 
breve tempo si fece suo certo canneto, o vero paludo, come luogo stimato da lui meglio di ogni 
altro, et quivi presso il luogo lo volse ancora serrare con «grisiole» et dentro fabbricavi un 
casonetto di canna a modo di valle, onde con i suoi figlioli per sua ricreazione molte volte in 
questo luogo si portava, et alcune volte si fermava anche di notte; onde occorse un giorno che 
essendo San Marco Evangelista, predicatore nella Città di Aquileia, diretto a Roma insieme 
con i Santi Ermagora e Fortunato, fu costretto dal mare burrascoso a fermarsi in laguna, 
legando la barca ad uno dei pali che sostenevano le «grisiole» della Valle di Zuanne Bono ed 
ivi pernottò119. 
 
Tra l‟altro esisteva anche un‟altra tecnica di pesca che si basava sullo 
sfruttamento dei canali interni delle isole. È  una pratica documentata di cui si ha una 
descrizione relativa al monastero della Certosa di Venezia: “volendo il monasterio 
                                                          
117 Sabbadino, Discorsi sopra la laguna, pp. 45-46. 
118 Bon et al., Forme del vivere in laguna, p. 92. 
119 Magrini et al., La laguna di Venezia. p. 32. 
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comprar pesse vivo piccolo, e metterlo nella sua parte di fosso debba l‟affittuale tenerne conto 
acciò non esca dalla bova, per pescarlo quando gli verrà comandato, et anco quello dividerlo 
per mettà, dovendo l‟istesso affittuale tener curato il fosso, et aprire, e serrare con zelo la bova 
per scolare li fossi medesimi”120. 
Per l‟attività produttive, destinate alla soddisfazione dei bisogni alimentari 
della popolazione, le autorità veneziane misero progressivamente delle forme di 
controllo e di regolamentazione. Talvolta il governo della Repubblica si sforzò con 
una grande sensibilità di “controllare le forme dello sfruttamento ittico dentro la laguna, 
per assicurare e conservare gli equilibri auto-riproduttivi delle varie forme di pesce”121.  
Visto il peso economico da essa acquisito, nella «pesca di valle» si introdussero 
sempre più precise forme di regolamentazione che, rispettando i ritmi di 
riproduzione e i tempi di crescita della fauna ittica lagunare, fossero in grado di 
garantire l‟abbondanza del raccolto. Per proteggere il pesce novello le autorità 
veneziane vietarono la pesca in laguna per alcuni mesi dell‟anno. Questa regola era 
significativamente inflessibile e sino nei proclami era trasparente l‟irritazione delle 
autorità per una pratica che ai loro occhi appariva assurda: 
 
Meritano così grande e severa punitione – recitava un Proclama de pesci novelli del 
6 giugno 1576 – quelli tristi, et così scelerati che non guardano punto all‟osservantia delle 
leggi, ne meno al commodo universale di questa città, sono così impy[empi] et crudeli, che per 
pigliar una ben poca quantità di pesce novello del quale poi ne cavano pochissimo guadagno, 
si distruggono con tal mezzo in grandissima quantità de pesci, quali al suo tempo crescendo, 
dariano grandissima abondantia alla città, et molto guadagno ad essi scelerati pescadori122. 
 
Come si è visto sopra, una concreta magistratura riguardava l‟attività ittica a 
Venezia. Sin dal 1261 l‟attività di pesca venne subordinata ai controlli della «Giustizia 
Vecchia» che sovrintendeva al mercato del pesce, sia di quello fresco che di quello 
                                                          
120 ASVe., Sant‟Andrea del Lido, b. 51, atti diversi, 1701-1739, Fasc. 1701-1709, 17 Gennaro 1709, citato da Davide 
Busato e Paola Sfameni (a cura di), L‟isola della Certosa di Venezia: ambiente e storia tra passato e presente, Venezia: 
Centro Studi Riviera del Brenta, 2009, pp. 26-27. 
121 Amministrazione provinciale di Venezia, La pesca nella laguna di Venezia, pp. 21-39; Perini, “La laguna come 
risorsa economica: dalle saline all‟itticoltura”, pp. 43-46. 
122 ASVe., Magistrati alla Giustizia Vecchia, serie I, Capitolari, b. 1. 
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lavorato, all‟igiene dei luoghi di vendita, ai prezzi, ai calendari e alla fine agli 
strumenti per la cattura del pesce123.  
Per quanto riguarda gli strumenti per la cattura del pesce, il problema era l‟uso 
di reti con maglie troppo strette. Questo è una vera minaccia per la salvaguardia del 
patrimonio ittico dell‟ambiente lagunare. Anche nel caso della pesca vagantiva si 
usavano sistematicamente le reti, che talora potevano essere anche grandi, come le 
cosiddette «paranzelle lagunari», oppure la «bragona», le «bilancelle», i «cogoli» ecc. – 
alcune delle quali ancora oggi in uso – tutte debitamente autorizzate dalla 
magistratura che vi sovrintendeva. Le maglie degli strumenti da pesca erano 
severamente regolamentate e costantemente vigilate e non dovevano essere più 
strette e più spesse di quelle conservate presso i «Provveditori sopra la Giustizia 
Vecchia» che ne costituivano il prototipo124. Qui ogni rete che si metteva in mare 
veniva prima controllata e bollata, nel tentativo di scoraggiare i tanti contraffattori 
“li quali con varie diaboliche inventioni, vengono a consumare cadauna sorte di Pesce, 
prendendolo con arti, che da mille Leggi sono state proibite”125. E proprio in quella 
circostanza i Giustizieri Vecchi denunciavano l‟uso di un nuovo strumento da pesca, 
approntato per la raccolta delle ostriche, che avrebbe causato “alterazioni di canali e 
destruttione di ogni sorte di pesce nero”, soprattutto presso i «barri» (vegetazione 
subacquea di alghe), situati fra velme e paludi “ove si riduce il pesce per nutrirsi”126. 
Inoltre, disciplinare la compravendita del pesce era anche un‟altra attività 
principale della magistratura veneziana. Così e significato che fin dal Duecento, a 
fianco delle altre Arti, compaiano varie corporazioni non solo di marangoni e calafati, 
ma anche di pescatori; a Venezia, dopo la compilazione del primo «Capitulare de 
piscatoribus» che risale al 1227, i pescatori sottoposti alle disposizioni delle 
magistrature locali erano riuniti nella «Mariegola dei compravendi di pesce» 127 . 
Analoghe associazioni sono presenti anche in altre città adriatiche, garantendo 
                                                          
123 Bevilacqua, Venezia e le acque, p. 59. 
124 Amministrazione provinciale di Venezia, La pesca nella laguna di Venezia, pp. 41-55. 
125 Venezia «Repubblica». Ordeni et capitoli presi nel Collegio, delli cl.mi sig. Proue.iri et Giustitieri Vecchi, in materia 
de ogni sorte di rede spesse, chiuse, ostreghere, & altro, editore Rampazetto, Venezia: stampata in Cale dalle Rasse, 
1599. 
126 Ibid. 
127 Bevilacqua, Venezia e le acque, pp. 59-61. 
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maggiore riconoscibilità sociale e un qualche peso politico a una categoria di 
lavoratori che continuerà a lungo a essere considerata marginale, se non inferiore, 
anche perché spesso ghettizzata fuori dalle mura cittadine, nei pressi del porto128. 
Con barche d‟ogni genere i pescatori confluiscono in un unico punto 
ufficialmente deputato alla vendita: il «palo», o antenna di Rialto, dove si fa la stima 
del pescato per qualità e prezzo e si paga il dazio. Pochissime le concessioni 
rilasciate per vendere liberamente nelle calli e sulle rive il pesce minuto e quello 
preso in laguna. Attorno al palo, i prezzi sono sussurrati «alla rechia», cioè con offerta 
segreta all‟orecchio del mercante all‟ingrosso e «compravendi». La vendita al pubblico 
si farà poi nelle due grandi peschiere di Rialto e di San Marco: la prima nello spazio 
dove si trova tutt‟ora, l‟altra localizzata in piazza San Marco, subito dopo l‟edificio 
della Zecca129. 
Rispetto a Trecento, in cui i banchi di vendita sono concessi esclusivamente per 
il riconoscimento statale, nel Quattrocento questi vengono comprati e affittati dai 
privati. Questo mestiere, cioè «compravendi pesce», è un lavoro ambito e vantaggioso 
così viene concesso solo a chi ha compiuto sessanta anni, dopo essere stato pescatore 
per almeno venti anni. Inoltre una legge del 12 febbraio 1433 stabilisce che bisogna 
essere originari di Venezia e avervi domicilio con mogli e figli130. 
Nelle due grandi pescherie cittadine, a tutela della salute pubblica, i soprastanti 
dei «compravendi» controllano che la merce putrida venga gettata in acqua. Per il 
pesce di taglia superiore ad un palmo è obbligatorio il taglio di mezza coda, e per 
quello non venduto in giornata il taglio dell‟intera coda. È  vietato anche occultare la 
merce e poi rivenderla a prezzo maggiorato. Per bloccare questo una delibera del 
1321 proibisce di tenere delle casse di grande misura nei pressi dei banchi. Tuttavia 
continuano i trucchi per ingannare dei clienti. I venditori disonesti insanguinarono le 
branchie del pesce per farlo apparire morto da poco o lo guarnirono con troppe 
                                                          
128 Amministrazione provinciale di Venezia, La pesca nella laguna di Venezia, pp. 7-21; Sergio Anselmi, Adriatico: 
studi di storia, secoli 14-19, Ancona: Clua, 1991, pp. 423-428. 
129 Bartolomeo Cecchetti, La vita dei veneziani nel 1300, Parte II: Il Vitto, Bologna: A. Forni, 1980 ristampa (orig. 
Venezia: Fratelli Visentini, 1885), pp. 91-94. 
130 Carla Coco, Venezia in cucina, Roma-Bari: Laterza, 2007, p. 11. 
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alghe per mascherarne la cattiva qualità131.  
Tra l‟altro il pesce si può conservare nell‟acqua, dolce o salata, solo nei mesi 
caldi, ad eccezione delle tinche che si tengono tutto l‟anno in capienti mastelli 
d‟acqua. Si vigila per non lasciare questo fondamentale genere di consumo nelle 
mani degli «sbazzegari», trafficanti e venditori abusivi senza scrupoli. Ben esposti 
alla vista di tutti, sui banchi si trovano crostacei e molluschi (astici, ostriche, 
capesante), pesce „bianco‟ (rombi, orate, branzini, aguglie) e „nero‟ (passere, ghiozzi, 
seppie, calamari, gamberi)132. 
Si possono trovare anche informazioni sui prezzi del pesce in quest‟epoca. Lo 
statuto annonario pubblicato dal doge Sebastiano Ziani nel novembre del 1173, De 
edulis vendendis, et de ponderibus, et mensuris, è una pietra miliare per la ricerca storica 
dell‟alimentazione dello Stato. Calmierando dei prezzi delle derrate in soldo 
veronese, questo statuto illustra anche le specie di pesci consumati primariamente 
nello stesso periodo: 
 
Pisces autem nullus ultra hunc ordinem aliqua ratione vendere presummat, videlicit 
libram sturionis et trote et rumbi non plus de tribus veronensibus, libram varioli et aurate et 
megle et barbonum et scorpenum et de lusernis et de grandis passeris atque de sfolliis seu de 
grandis anguillis non plus de duobus veronensibus, libram de grandis luciis cavedagnis 
friskis et salavadis non plus de duobus veronensibus, duas libras de grandis tenkis non plus 
de tribus veronensibus, reliquorum autem omnium piscium aque salse et dulcis libram non 
plus de uno veronense vendere presumat133. 
(Storioni, trote, rombi si vendono a non più di tre soldi e mezzo la libbra; 
spigole (varioli), orate, cefali (megli), barboni, scorpene, lucerne, passere, sogliole, 
anguille non oltre i due soldi. Lo stesso vale per i grandi lucci freschi e salati. Due 
libbre di grandi tinche non vanno a più di tre soldi. Ogni altro pesce, d‟acqua dolce e 
salata, deve rimanere contenuto entro un soldo.)     
                                                          
131 Cecchetti, La vita dei veneziani nel 1300, p. 96. 
132 Ibid., p. 96. 
133 Sebastiano Ziani, De edulis vendendis, et de ponderibus, et mensuris, in Giovanni Monticolo, “L‟ufficio della 
giustizia vecchia a Venezia: dalle origini sino al 1330”, Miscellanea pubblicata dalla Deputazione veneta di storia 
patria, vol. 2, parte 2, Venezia, 1882; Cecchetti, La vita dei veneziani nel 1300, p. 86; Coco, Venezia in cucina, p. 8. 
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A differenza della pesca lagunare, nella prima età moderna la pesca marittima, 
specificamente la pesca d‟altura, non è ancora molto sviluppata. Anche se l‟Adriatico 
è il più ricco di pesci fra i mari interni del Mediterraneo, non solo per le acque poco 
profonde e le lagune costiere presenti sulla sponda occidentale ma anche per il gran 
numero di isole che si allineano lungo la sponda orientale, la costa adriatica restava a 
lungo poco abitata perché resa malsana da paludi e acque stagnanti. La pesca, perciò, 
era un attività sussidiaria. Prima dello sviluppo tecnologico della pesca marittima 
prevalgono figure ibride di contadini-pescatori, impegnati sia nella raccolta di sale e 
di frutti di mare, sia nella cattura di pesci tra il mare e i fiumi o tra il mare e le lagune 
costiere; ma anche per molto tempo impegnati prevalentemente nella coltivazione 
del campo134. 
Nel corso del Medioevo la pesca marittima incomincia a essere finalizzata anche 
al mercato locale. Dopo il Mille, con l‟incremento della popolazione, 
progressivamente aumenta anche l‟importanza della pesca che contribuisce 
all‟alimentazione degli abitanti non solo dei centri costieri, ma anche di alcune delle 
maggiori città dell‟entroterra. Il pesce, infatti, oltre ad essere venduto fresco, poteva 
conservarsi a lungo se essiccato e affumicato o messo sotto sale o in salamoia. In 
genere confezionati in barili, grossi quantitativi di pesce potevano perciò essere 
trasportati anche su lunghe distanze135. 
La lenta crescita delle attività ittiche è resa possibile dalla cosiddetta «rivoluzione 
nautica» del Due-Trecento che, migliorando la velatura e introducendo un timone al 
centro della poppa, rende più sicura la navigazione. Nei secoli del basso Medioevo, 
come è noto, si diffonde anche l‟uso della bussola; in Adriatico, però non solo le 
imbarcazioni più piccole, ma anche quelle di maggiori dimensioni preferiscono 
navigare mantenendo la costa bene in vista, sicché più utili della bussola si rivelano i 
portolani, le «carte da navigar» disegnate fin dal XIII–XIV secolo dai cartografi prima 
                                                          
134 Fernand Braudel, Il Mediterraneo: lo spazio e la storia, gli uomini e la tradizione, edi. ita., Milano: Bonpiani, 1987, 
pp. 32-37; Moroni, Nel medio Adriatico, pp. 13-14. 
135 A. R. Michell, “La pesca in Europa agli inizi dell‟età moderna”, in E. E. Rich e C. H. Wilson (a cura di), Storia 
Economica Cambridge, vol. 5, Torino: Einaudi, 1978, pp. 157-218. 
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di Venezia e poi anche di Ancona e della Dalmazia136. 
Esiste, però, una difficoltà ancora nell‟Adriatico. A partire dagli ultimi del 
Quattrocento pesa la costante minaccia della pirateria turca e barbaresca che con 
incursioni improvvise, inizialmente colpisce il naviglio mercantile, ma poi sempre 
più spesso attacca le barche da pesca e gli insediamenti minori della costa adriatica, 
soprattutto dopo che, caduta Costantinopoli, si struttura il mercato degli schiavi 
connesso alla nuova fase della guerra di corsa137; prevale perciò la pesca costiera, 
praticata con «bragozzi», «peote» e altre imbarcazioni derivate in modo diretto o 
indiretto soprattutto dalla cantieristica veneta138. 
Tuttavia, dal Cinquecento, per effetto del notevole incremento demografico, 
cresce la domanda di pesce fresco e con essa l‟attività ittica. Aumentano allora anche 
le migrazioni e i trasferimenti; in particolare nei centri costieri della Romagna e delle 
Marche si fanno progressivamente sempre più numerosi i pescatori provenienti dai 
centri della laguna veneta; la loro presenza è consentita dalle autorità locali e talvolta 
persino richiesta, perché li si considera più esperti e portatori di tecniche più 
avanzate. Se fin dalla prima età moderna a Pesaro sono numerosi i chioggiotti139 e 
ad Ancona in particolare i «buranelli»140, nelle località dove l‟affermazione della 
pesca è più tarda, come San Benedetto del Tronto e Porto d‟Ascoli, in seguito si 
favorirà l‟immigrazione anche di pescatori romagnoli. 
In un mondo che, come ha scritto Piero Bevilacqua, era “povero di risorse, 
continuamente minacciato dalle avversità naturali e dall‟egoismo degli uomini, soggetto ai 
tempi lunghi della riproducibilità dei beni”, le autorità veneziane assumono nei 
confronti della natura un duplice atteggiamento: tutte le risorse erano valorizzate e 
utilizzate con cura, ma nello stesso tempo si prestava la massima attenzione alla loro 
conservazione, nella convinzione che occorreva realizzare un equilibrio fra la libertà 
                                                          
136 Moroni, Nel medio Adriatico, p. 14. 
137 Sergio Anselmi (a cura di), Pirati e corsari in Adriatico, Pesaro: Banca popolare dell‟Adriatico, 1998. 
138 Mario Marzari, “Vecchie barche adriatiche: Bragozzo, bragagna, tartana”, «Rivista marittima», n. 10, (ottobre 
1984), pp. 30-31. 
139 Maria L. De Nicolò, “Attività marittime a Pesaro nel Quattrocento. Barche, traffici, pesca”, «Pesaro, città e 
contà», n. 1, (1991), p. 29. 
140 Gianni Orlandi, “Il porto, le navi e la gente di mare nelle carte dell‟Archivio comunale di Ancona”, in 
Gianfranco Paci, Maria L. Polichetti e Mario Sensi (a cura di), Munus amicitiae: scritti per il 70. genetliaco di 
Floriano Grimaldi, Loreto: Tecnostampa, 2001, pp. 221-238.  
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economica dei singoli e i vincoli imposti dalle risorse collettive, necessariamente 
limitate e riproducibili solo a determinate condizioni141. 
 
 
(2) La caccia nella laguna 
Non solo i pesci, ma anche gli uccelli erano abbondante risorsa per la 
sopravvivenza delle popolazioni lagunari. Ancora in età ducale la caccia, insieme 
con la pesca, costituiva l‟attività produttiva che forniva l‟alimentazione prevalente 
dei veneziani. Nelle acque delle paludi “ire et redire […] tam pro carne quam pro pisce” 
(andare e tornare tanto per la carne quanto per il pesce) era attività consueta e 
diffusa142. 
Se non vi era una differenza geografica alla base della scelta dell‟attività di 
caccia o pesca, si può affermare che esse avvenivano in periodi diversi. Soprattutto 
in inverno, quando sulle paludi lagunari stanziavano gli uccelli migratori, si 
intensificava la caccia. In uno atto del gennaio 1160 stipulato dalla famiglia Steno, 
proprietaria della palude «Umbraria», si specificava che in estate queste acque 
offrivano numerosi pesci, mentre d‟inverno erano più adatte alla caccia143. 
Tra i primi documenti d‟archivio che citano la caccia e la pesca nella Laguna 
centro-nord, si trova un contratto d‟affitto del 1001 inerente ai «Septem Salaria»144 di 
proprietà di tale «Vitalis Senatori», nel quale si specifica la cessione della proprietà 
«cum aucellatione et piscatione»145. La stessa «piscaria» Memo, posta nei pressi dei 
Septem Salaria, si affittava nel 1157 «ad aucellandum» per un affitto annuo pari a «de 
auçelis duos»146. Ugualmente, nel 1063 con la cessione di una «tumba» posta nei pressi 
                                                          
141 Bevilacqua, Venezia e le acque, pp. 69-70. 
142 Hannelore Zug Tucci, “Pesca e caccia in laguna”, in Lellia C. Ruggini et al. (a cura di), Storia di Venezia, vol. 1, 
Origini-età ducale, Roma: Istituto della Enciclopedia italiana, 1992, p. 491. 
143 Busato, Metamorfosi di un litorale, pp. 35-39; Luigi Lanfranchi (a cura di), San Giorgio Maggiore, 3: documenti 
1160-1199 e notizie di documenti, Venezia: Il Comitato per la pubblicazione delle fonti relative alla storia di 
Venezia, 1968, p. 16: “persolvimus suprascripto monasterio pro fito in estate constitutos pisces et in iberno costitutas 
aucellas”. 
144 Toponimo che ricorsa la precedente attività delle saline a nord dell‟isola della Cura: cfr. Jean-Claude Hocquet, 
“Espansion, crisi e declino delle saline nella laguna di Venezia durante il Medioevo”, in Id., Chioggia: capitale 
del sale nel Medioevo, Venezia: Il leggio, 1991, pp. 88-89. 
145 Bianca Lanfranchi Strina (a cura di), Codex publicorum (Codice del Piovego), 2, Comitato per le Fonti relative alla 
Storia di Venezia, Venezia: Nuova Jolly, 2006, sent. 43, p. 300.   
146 Bianca Lanfranchi Strina (a cura di), Codex publicorum (Codice del Piovego), 1: 1282-1298, Comitato per le Fonti 
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dell‟isola di Sant‟Erasmo si concedevano le riserve di caccia e di pesca147. Nel 1084, 
una proprietà di Flabiano di Luprio, ottenuta da Pietro Orseolo, e sita nel «littore 
albo», fu ceduta «cum suis terenullis et aucellationibus atque piscationibus»148. 
Queste testimonianze evidenziano come si cacciasse non solo nelle paludi, ma 
anche sulle terre emerse, sulle numerose «tumbe» o isolotti di barena e sui litorali. La 
caccia veniva svolta spesso previo l‟allestimento della «pantiera», ovvero una serie 
di reti e trappole per poter catturare gli uccelli sia stanziali che di passo. Ad esempio, 
nel testamento di tale Marco Viaduri da Torcello, rogato nel 1224, fu lasciata in 
eredità tra i vari beni anche una «rete meo de panteris», ovvero una rete per i roccoli149. 
La proprietà di queste trappole non era esclusiva di privati. È  noto che il vescovo di 
Torcello ne possedeva una nei pressi di Altino150. 
Nella documentazione del Trecento se ne trovano dislocate ovunque vi fosse 
canneto o un riparo naturale. Ad esempio, tale Bartolomeo Valpito cacciava su due 
«panthierias positas in canale lapidis» nei pressi di Torcello151 e nello stesso periodo si 
affittavano cinque «pantiere positae in hora doze»152 vicino all‟isola della Cura. 
Da alcune testimonianze si deduce che uno dei problemi delle reti era costituito 
dalle alte maree che potevano danneggiarle. Ad esempio, nei primi anni del 
Quattrocento, in un contratto stipulato con un residente di Lio Mazor per alcune 
pantiere poste nei pressi del canale di San Martino, era presente la clausola con cui il 
proprietario s‟impegnava ad aiutare l‟affittuario “in caxo fosse che per giaza o per aqua 
granda che vegnisse zoxo cho no podesse hoxellare”153. 
Nel Trecento le ricche acque poste nei pressi dell‟isola di Ammiana furono al 
centro di molti processi a causa della caccia abusiva, come quello che coinvolse nel 
1369 una comitiva di giovani patrizi veneziani che nell‟ottobre di quell‟anno aveva 
fatto incetta di anatre selvatiche e domestiche, violando le proprietà di tale Zanino 
                                                                                                                                                                                    
relative alla Storia di Venezia, Venezia: Stamperia di Venezia, 1985, sent. 27, p. 200. 
147 Lanfranchi, San Giorgio Maggiore, 3, doc. 21, p. 69. 
148 Baracchi, Le carte del Mille e del Millecento, p. 28. 
149 ASVe., Cancelleria inferiore Notai, b. 218, notaio Vitalis Iohannes, 1224. 
150 Baracchi, Le carte del Mille e del Millecento, pp. 125-132.  
151 ASVe., Podestà di Torcello, b. 23, podestà Giovanni Dandolo (1344-1345), c. 27v. 
152 ASVe., Podesta di Torcello, b. 40, podestà Niccolò Dolfin (1366-1367), c. 77v. 
153 ASVe., Podesta di Torcello, b. 594, Lido Maggiore, podestà Andrea Gradenigo (1405-1406), 8 giugno 1405. 
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figlio di Francesco Marino di Mazzorbo154.  
Con queste reti si catturava perfino il falcone. Il toponimo di Falconera è, infatti, 
un richiamo alla presenza di questi volatili, cacciati anche nella vicina isola di 
Saccagnana155. Questa si era formata per l‟interramento della laguna di Venezia 
verso gli anni Ottanta del 1200, quarant‟anni prima dello scoppio una di una 
vertenza tra il comune di Venezia e la podesteria di Lio Maggiore a causa di alcune 
rivendicazioni per la pesca e la caccia al falcone156. 
Infatti, alcuni sostenevano che lo spazio tra il canale di San Felice e il mare era 
occupato solamente da acqua dove tutti potevano pescare e cacciare, come in 
qualsiasi area pubblica157. Ma già nel 1241 le continue dispute per la caccia al falcone 
avevano costretto il podestà della circoscrizione di Lio Maggiore a pubblicare uno 
statuto con cui si vietava la caccia a questi animali nelle isole del comune, se non 
previa autorizzazione rilasciata dal rettore158. Ad esempio, nel 1254 il vescovo di 
Jesolo Leonardo permise ai fratelli Dauro di catturare i falconi nell‟intera pineta per 
l‟addestramento alla caccia a patto di dividere a metà il ricavato159. 
La presenza del falcone è documentata archivisticamente solo verso il litorale. 
Per cacciarlo tutte le comunità si muovevano verso questi terreni e lo stesso parroco 
di Murano nel XII secolo “veniebat semper super pinetam aucellari ad falconem et totanas 
[...] et ad parandam perticam pro capere falcones”160. 
Oltre alle reti, per la caccia si adoperava anche l‟arco, un‟attività questa che dal 
Quattrocento costituì uno dei divertimenti dei patrizi che, appostati in piedi sulle 
barche, utilizzavano archi e balestre. In particolare, per quest‟ultime si usavano 
proiettili di argilla, come testimonia il decreto del Senato, datato 28 novembre 1386 e 
riportato dal Cecchetti, con il quale si vietava di “lanciar pallottole cogli archi, rompendo 
                                                          
154 Ermanno Orlando, Altre venezie: il dogado veneziano nei secoli XIII e XIV (giurisdizione, territorio, giustizia e 
amministrazione), Venezia: Atti dell‟Istituto Veneto di Scienze, Lettere ed Arti, 2008, p. 276. 
155 Carlo A. Cuchetti, Antonio Padovan e Salvatore Seno, La storia documentata del Litorale Nord, 2. edi., Venezia: 
Edizioni del Vento, 1995, p. 19. 
156 Lanfranchi Strina, Codex publicorum, 2, sent. 71, p. 540: Il parroco di Burano si recava a cacciare lui stesso 
“toltanos et ad ponendum perticas pro falconibus”. 
157 Orlando, Altre venezie, pp. 118-119. 
158 Ibid., 
159 ASVe., Mensa Patriarcale, b. 21, 29 aprile 1254. 
160 Cuchetti et al., La storia documentata del Litorale Nord, pp. 33-34; Cecchetti, La vita dei veneziani nel 1300, pp. 98-
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le finestre vitree, uccidendo galline, colombi ed altri uccelli”161. Ancora, in una polemica 
scoppiata nella prima metà del Trecento in Laguna un tale Nicola «balistrero» era 
armato con un «archo de balotis»162. Nel 1443 fu denunciato un atto di bracconaggio 
nel canneto posto nell‟isola di Sant‟Ariano di Costanziaco ad opera di tali Benedetto 
Borghi e Alvise Donato, entrambi di Venezia, che si erano addentrati inseguendo 
una preda colpita «cum una ballota», armati «cum balistra et arcum a balotis»163. In un 
processo dello stesso periodo è documentato il sequestro del contenuto di 
un‟imbarcazione che si trovava abusivamente nei pressi delle «pantieras de Roza», a 
nord di Burano. I cacciatori avevano con sé “una capsula ab archis in qua erant scoffoni 
duo, unus capellus furlanus unus capucetus sine becha, duo archi, duo carchassi sine 
appluris et sine ferris. Una balistra et aliqui bolzoni ab aqua, unus sacus de lana in quo erant 
unus tapetus una sclavina testis una gonella alba”164. 
Per la caccia alle anatre si usavano anche dei volatili artificiali come richiamo. 
Nel testamento cinquecentesco di tale Domenico Loredan questo lasciava a “Damian 
mio zovene le mie rede con i suo forminemti et tuti oxeli scortegadi i qual voio che abia Zorzi 
mio schiavo”165. 
Nei documenti archivistici vi sono due specie di uccelli che vengono consegnati 
dagli affittuari cacciatori: il germano reale (mazorin) e il fischione (ciosso). Lo storico 
Galliccioli sostiene che i «clausi» fossero uccelli che si prendevano in acque chiuse, 
mentre gli altri si trovavano per lo più in acque aperte166. Nei documenti si riscontra 
la formula “debemus dare aucellos bonos cum pedibus rubris et similiter de clausis et XXX 
paria de anatras maiores et minores”, sottolineando pertanto la presenza di alcuni 
volatili dai piedi rossi167. Ciò è confermato in un documento di affittanza di un‟acqua 
posta nei pressi di Murano, datato 1180, in cui si chiesero oltre ai «mille cevalos (cefali) 
litreganos», anche «de bonis aucellis maioribus russis pedibus»168 . Negli statuti di 
                                                          
161 Cecchetti, La vita dei veneziani nel 1300, p. 100. 
162 ASVe., Podestà di Murano, b. 5, podestà Niccolò Zen (1343-1344). 
163 ASVe., Podestà di Torcello, b. 88, podestà Giovani Zancani (1442-1443), febbraio 1443. 
164 ASVe., Podestà di Torcello, b. 88, podestà Giovani Zancani (1442-1443), febbraio 1443. 
165 Cecchetti, La vita dei veneziani nel 1300, p. 100. 
166 Bon et al., Forme del vivere in Laguna, p. 89.  
167 Filiasi, Memorie storiche de‟ Veneti primi e secondi, tomo III, p. 150, nota 1: Si tratta probabilmente della 
pettegola(Tringa totanus) o del totano moro(Tringa erythropus), tipici uccelli lagunari che si distinguono dagli 
altri limicoli soprattutto per le evidenti zampe rosse. 
168 Ferdinando Fecchio, Le pergamene di S. Zaccaria fondo S. Erasmo 1186-1324, tesi di laurea, Università di Ca‟ 
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Torcello si legge per il 1462 che “li massari siano tenuti dar li uccelli et pollastri alli suoi 
tempi debiti al signor podestà”, cioè «mazorini» e polli169. 
Anatre e fischioni costituivano le prede prevalenti delle attività venatorie dei 
veneziani. Tuttavia la caccia non era soltanto limitata agli uccelli. In laguna, fino a un 
certo periodo, fu possibile incontrare e catturare lungo i litorali lagunari cinghiali, 
cervi, capre selvatiche, lepri e insomma una discreta varietà di selvaggina170. Basti 
pensare che presso la località di «Pineto Maggiore» e «Pineto Minore» c‟erano cervi e 
cinghiali171, e che ancora nel IX secolo i boschi della regione erano popolati di «greges 
porcorum indomitorum»172. 
Le testimonianze sulla caccia riguardano le specie animali, insieme ai volatili. 
Nel patto di Eracliana del 1010 con cui Ottone Orseolo stringeva accordi con gli 
abitanti dell‟omonima città, si trova spiegazione di quest‟onoranza: “de venatione 
selvatica, de porco ab imo in antea debetis nobis adducere caput et pedes [...] et si potuerit 
cervum, sola patula”173. Lo storico Filiasi afferma che lungo i litorali non era insolito 
cacciare anche volpi, lupi, capre selvatiche e martore174. Così è noto che il doge 
riscuoteva da ciascun abitante della pineta Iesolana un “moggio di noci di pino all‟anno 
e una pelle di martoro”175. 
Ovviamente era difficile poter disciplinare la caccia, come la pesca, che forniva 
una variante importante all‟alimentazione dei veneziani. Le autorità, però, cercarono 
di intervenire in tempi diversi per impedire che chiunque potesse improvvisarsi 
cacciatore e rendere così quella pratica indiscriminata e distruttiva. Le leggi locali 
vietavano di cacciare senza licenza i fagiani, le pernici e le coturnici, specificando che 
non potevano essere prese «cum laqueis sub poena»176. La magistratura ha sempre 
                                                                                                                                                                                    
Foscari di Venezia, facoltà di Lettere e Filisofia, corso di laurea in Storia, a. a. 2002-2003, doc. 27, p. 181. 
Flamino Cornaro 
169 Gherardo Ortalli, Monica Pasqualetto et Alessandra Rizzi (a cura di), Gli statuti della Laguna Veneta dei secoli 
XIV-XVI: Mazzorbo(1316), Malamocco(1351-1360), Torcello(1462-1465), Murano(1502), Roma: Jouvence, 1989, p. 
171.  
170 Bevilacqua, Venezia e le acque, pp. 57-58; Ligabue et al., “Pesca e caccia nell‟antica ecologia lagunare”, p. 163. 
171 Cuchetti et al., La storia documentata del Litorale Nord, p. 19. 
172 Antonio Carile e Giorgio Fedalto, Le origini di Venezia, Bologna: Patron Editore, 1978, p. 196. 
173 Ibid., p. 195. 
174 Filiasi, Memorie storiche de‟ Veneti primi e secondi, tomo III, p. 149: “Capre selvatiche” probabilmente volevano 
dire i caprioli.  
175 Ibid., pp. 110-111. 
176 Ibid., p. 153, nota 3. 
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cercato di esercitare il suo controllo sulla caccia, e ancora nel 1751 questa venne 
proibita per il periodo che intercorre dai primi giorni di Quaresima a tutto il mese di 
luglio per tutelare la riproduzione della selvaggina177.  
Inoltre nella metà del XVII secolo, la Giustizia Vecchia – la magistratura che 
esercitava il suo controllo sui pescatori che praticavano anche la cacciagione 
lagunare – descriveva le pratiche di vendita illegale diffuse tra «cestaroli, muranesi, 
buranelli»: questi “ordinariamente ne vendono in varij luoghi, e specialmente sotto i portichi 
delle fabbriche nove, ivi tenendo statij, nei quali in proprie botteghe vendono l‟Osellame 
contro la forma delle leggi, a danno, e progiudicio grandissimo dell‟ubertà di così numeroso 
popolo”. Il proclama, che intendeva colpire la vendita non autorizzata in posti 
inconsueti, intimava “che nessun Cestarol, o altra persona sia che si voglia, che non sia 
descritto per Capo maestro nell‟Arti di questa città, a‟ quali resta ciò permesso, con li modi e 
forme delle leggi statuite, ardisca in alcun modo, o sotto qual si sia pretesto rivender in molta, 
o poca qualtità Folaghe, Oselle d‟alcuna sorte, Ocche tagliate in pezzi, o altra vittuaria 
sottoposta al Magistrato di SS.SS. Illustrissime sotto i portichi delle fabriche nove, né per le 
strade o in altro loco della Città”178.  
 
 
(3) L’agricoltura nelle isole lagunari 
L‟immagine di Venezia, tramandata da molti storici, è condensata nelle parole 
“non ara, non semina, non vendemmia”179. Ad esprimere l‟assoluta singolarità della sua 
fisionomia sono la centralità della pesca, la coltura delle saline, i traffici, mentre 
insignificante e marginale è l‟apporto dell‟agricoltura, secondo un giudizio 
mantenutosi a lungo180. 
La documentazione relativa ai primordi di Venezia non offre molte 
informazioni sull‟agricoltura in Laguna, anche se la viticoltura risulta praticata sin 
dalle epoche più antiche e ceppi di vite sono stati rinvenuti dalle parti di Torcello, ad 
                                                          
177 Ligabue et al., “Pesca e caccia nell‟antica ecologia lagunare”, p. 164. 
178 ASVe., Stampe Giustizia Vecchia, b. C., Proclama publicato de Ordine dell‟Illustrissimi Signori Giustizieri Vecchi, 
25 Ottobre 1655, citato da Bevilacqua, Venezia e le acque, pp. 58-59. 
179 Citato da Gino Luzzatto, Studi di storia economica veneziana, Padova: CEDAM, 1954, p. 2, n. 2.  
180 Sante Bortolami, “L‟agricoltura”, in Ruggini et al., Storia di Venezia, vol. 1, p. 461. 
56 
 
alcuni metri di profondità, e si pensa che siano resti di una coltivazione romana181. 
Secondo Strabone nello stesso agro di Altino vi erano i presupposti ambientali 
adatti a questa coltivazione, come quello di Ravenna182. Anche nelle isole della 
laguna di Venezia, nei pur scarsi spazi disponibili, esistevano condizioni ideali per la 
coltivazione della vite e le analisi archeologiche lo confermano183. 
La documentazione archivistica ci induce a pensare che vi fosse un monopolio 
delle famiglie più  importanti e potenti e degli enti ecclesiastici per una produzione 
sufficiente per l‟autoconsumo. La presenza della viticultura in Laguna è testimoniata 
dalla leggenda di fondazione della chiesa di Santa Giustina, trascritta nell‟Cronicon 
Gradense. Qui si narra dell‟apparizione della Santa a un prete Mauro e 
dell‟edificazione della chiesa ordinata in un lido184 ricco di viti: “totum littus vineis 
esset plenum maturissimas uvas habentibus”185. Un esempio per la Laguna Nord è 
fornito dall‟isola del Lazzaretto Nuovo, che nei documenti della prima metà del 
Mille è descritta come «peccia una de terra cum vites»186 e nella cessione ci si affretta a 
specificare che era stata calcolata anche la vendemmia dell‟anno precedente187. 
L‟antica pratica della coltivazione della vite in laguna è testimoniata anche dal 
fatto che nei contratti spesso compare la richiesta di vino puro come canone188 e a 
proposito del monastero di San Zaccaria si legge: “quam vineam sine abbatissa eiusdem 
monasterii Sancti Zacharie vel suo misso vindemiare vel vindemiari facere nullatenus 
debeatis”189. 
Fin dal XIV secolo erano presenti viti a Murano190, mentre per quel che riguarda 
l‟isola di Sant‟Erasmo, a cominciare dal tardo Quattrocento erano prescritte nei 
                                                          
181 Coco, Venezia in cucina, p. 100. 
182 Strab. V, 1, 7: “Delle città situate fra le paludi la maggiore è Ravenna, costruita interamente in legno e 
attraversata dall‟acqua: vi si circola perciò su ponti e su barche. [...] È inoltre mirabile anche ciò che accade per 
la vite: essa infatti cresce nelle paludi, si sviluppa celermente e dà frutti abbondanti, ma poi, in quattro o 
cinque anni, si distrugge. Anche Altinum è situata nella palude ed ha una posizione che somiglia a quella di 
Ravenna. [...]”. 
183 Bon et al., Forme del vivere in Laguna, pp. 58-74. 
184 Nel Chronicon Altinate, p. 9 il nome è «Vigniolas», ora «le Vignole»: Cfr. Monticolo, Cronache veneziani 
antichissime, p. 28, n. 1. 
185 Ibid., p. 28. 
186 Lanfranchi, San Giorgio Maggiore, 3, doc. 10, p. 44. 
187 Ibid., doc. 8, p. 40. 
188 Busato, Metamorfosi di un litorale, p. 97. 
189 Fecchio, Le pergamene di S. Zaccaria fondo S. Erasmo 1186-1324, p. 106. 
190 Orlando, Altre venezie, p. 275. 
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contratti di affitto anche ceste di uva, oltre alle solite onoranze in vino puro191.  
Dato che i vigneti rischiavano di subire degli allargamenti, un onere che 
ricadeva su affittuario192, in alcuni casi furono progettate delle opere di arginamento, 
come ad esempio nell‟isola della Certosa. Questi argini voluti dai monaci del 
monastero della Certosa appunto, e costruiti sfruttando i fanghi, servivano a 
bloccare l‟acqua e a difendere le viti dalla tramontana e dal levante193. Questo fu un 
problema costantemente presente per il territorio lagunare, cha ha creato non poche 
difficoltà alla fragile agricoltura194. 
Nel Trecento la vigna è presente in tutti i principali monasteri della Laguna da 
Ammiana a Torcello. Resta da osservare che la produzione di vino all‟interno del 
monastero certosino era finalizzata più all‟attività d‟esportazione, piuttosto che 
all‟uso interno. Ciò spiega la conduzione indiretta dei vigneti il cui vino solo in 
minima parte era destinato al monastero. Infatti, nell‟affittare la vigna «sabionera» a 
Tommaso della Giana, il priore Basilio Marebò specificò: “dell‟uva che non venderà 
debba l‟affittuale vendemiarla, e condurla, a sue spese in cantina nostra, e far il vino, e quello 
dividerlo per giusta metta come le altre cose tutte”195. 
Per quanto riguarda le attività dell‟agricoltura per il consumo diretto, nella 
Venezia altomedievale si trova qualche cenno legato alle arginature, cioè misure 
essenziali per salvaguardare le terre sottratte all‟acqua. Tali attività erano il frutto 
dell‟antropizzazione di un ambiente particolarmente ostico a causa della sua natura 
instabile e mutevole. 
Fino al XIII secolo si trovano in Laguna numerose terre incolte che forse 
dovevano assolvere alle necessità legate all‟economia dell‟incolto. Nei contratti 
stipulati dalla badessa Dianita del monastero dei Santi Marco e Cristina, nel XIII 
secolo, si può osservare che le terre che si acquistavano o si concedevano in cambio 
                                                          
191 ASVe., San Zaccaria, b. 15, perg. 4 settembre 1494. 
192 É lisabeth Crouzet-Pavan, Torcello : storia di una città scomparsa, edi. ita., Roma: Jouvence, 2001, p. 230. 
193 ASVe., San Andrea del Lido, b. 50, Atti diversi(1660-1701), fasc. 1680-1689. 
194 ASVe., San Andrea del Lido, b. 52, Atti diversi(1740-1808), fasc. 1780-1789: Sopra l‟inondazioni dell‟Acqua 
Salsa sopra le Vigne: 1783. 28 agosto. [...] passato 1783 avendogli bonificato il resto per l‟inondazione 
dell‟Acqua salsa come dal libro cassa n. 132. 
195 Busato e Sfameni, L‟isola della Certosa, pp. 68-69. 
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di un canone, erano dislocate soprattutto in terraferma196. 
Per il Medioevo dagli archivi emergono documenti caratterizzati da una 
terminologia che permette di identificare le singole caratteristiche dell‟acqua o della 
terra. Ad esempio, si trova spesso il vocabolo «mansio» (mansione) in relazione 
all‟edilizia d‟età altomedievale. Era, infatti, una abitazione di autosufficienza, ovvero 
della stessa amministrazione, con diversi locali di servizio, zone d‟allevamento e 
spazi liberi e coltivati197, elemento che lascerebbe intuire l‟esistenza di consuetudini 
agrarie antiche proprie dell‟aristocrazia terriera. Lo stesso termine, caduto in disuso 
nel XII secolo, trova alcuni esempi a Venezia: nel 1038 «mansio» è la casa di tale 
Leone Bonoaldo presso il rivo de «curtis Palacii» e quella di Orso e Truno Badoer a 
San Stin198. In un documento del 1095 relativo ad una divisione di sostanze familiari 
tra Domenico e Orso Baseggio sono citate le mansioni di Ammiana e di Mazzorbo: 
“Urso habere debuisset ipsam petrineam mansionem de Amiana que fuit de Urso Baiesso 
patre illorum [...] Dominicus Baiesso ipsam petrineam mansionem de Maioribus cum 
omnibus sui habenciis”199. In un altro atto del 1152 è testimoniata la cessione di alcune 
terre a Costanziaco di pertinenza della mansione di Ammiana, tra la famiglia 
Stornato e il vicino monastero di San Felice di Ammiana200. 
Anche il termine «orto», che dal mondo latino al Medioevo univa frutta e 
ortaggi offrendo un aspetto simile al giardino, ricorre a rivelare l‟attività umana nella 
laguna. Ad esempio, in un «breviarium» del 1127 è nominata un‟acqua di proprietà 
Dondolo, a nord di Costanziaco, che giungeva fino all‟«orto que fuit Tribuno 
Dondolo»201. Ancora presente nel 1241202, fino alla fine del Duecento quando si 
ricorda il «rivi Donduli», l‟eredità storica del proprietario203. Altrettanto importanti 
                                                          
196 Bon et al., Forme del vivere in Laguna, p. 102.  
197 Wladimiro Dorigo, Venezia romanica: la formazione della città medievale fino all‟età gotica, vol. II, Venezia: Istituto 
veneto di scienze, lettere ed arti, 2003, p. 1008. 
198 Dorigo, Venezia romanica, vol. I, pp. 108-109. 
199 Raimondo Morozzo della Rocca e Antonio Lombardo, Documenti del commercio veneziano nei sec. XI-XIII, vol. I, 
Torino: Editrice Libraria Italiana, 1940, doc. 22 Torcello, 1095 maggio. 
200 Baracchi, Le carte del Mille e del Millecento, doc. 20, pp. 50-51: “Excepto illam terram [...] que manet in Costanciaco 
muris petrineis supra positis que sui de pertinenciis suprascripte mansionis de Ammiana”. 
201 Lanfranchi Strina, Codex publicorum, vol. II, sent. 42, p. 287: “ad illum fictum semper dedimus et scimus quod est 
uno rivo in ista eadem aqua que dicitur Dondolo da ipso rivo usque ad capite de urto que fuit Tribuno Dondolo tota ipsa 
aqua et velma erat sua [...]” 
202 ASVe., San Maffio di Mazzorbo, b. 1 perg. 31 agosto 1241. 
203 Lanfranchi Strina, Codex publicorum, vol. I, sent. 35, p. 247. 
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furono fin dal 1152 gli «orti de Amiana», citati spesso come punti di riferimento nelle 
delimitazione dei confini204. 
Un altro termine riscontrato negli antichi documenti di carattere agrario antico è 
«brolo». Di derivazione celtica (broglios), questo termine indicava un‟area alberata e 
recintata vicino al palazzo comunale o alla cattedrale, uno spazio comune a molte 
città d‟Italia settentrionale. Nella documentazione d‟archivio che riguarda San Marco 
si ritrova spesso la parola «brolo», prima di essere sostituito da platea. il «brolo Ducis», 
nelle vicinanze di Mazzorbo-Burano, è citato nei documenti fin dal 958205. 
Tra l‟inizio del X secolo e la fine dell‟XI, nell‟ambito lagunare sembra 
manifestarsi un notevole cambiamento nel regime della proprietà fondiaria e, di 
conseguenza, delle colture. La scomparsa dell‟«allodio», ricordato ancora in un 
documento del 1125 per il «Littore Albo»206, e la distribuzione dei beni comunali a 
vantaggio di piccoli proprietari laici ed ecclesiastici, avrebbe sviluppato il processo 
di concessione della terra in affitto207. 
Si pensa che vari siano stati i tentativi prima di scegliere i prodotti più adatti a 
questi terreni sabbiosi e con forte salinità. Escludendo le aree paludose, destinate 
soprattutto alla lavorazione del sale, alla pesca e alla caccia, i fondi rustici delle isole 
all‟interno della Laguna furono destinati soprattutto alla coltura a vigna e a quella ad 
orto208. E spesso all‟orto venivano affiancati la vigna e il frutteto. 
Con la fine del XII secolo e gli inizi del XIII, l‟incessante attività dell‟uomo per 
adattare l‟ambiente alle sue nuove esigenze comportò uno sfruttamento maggiore 
degli spazi, per cui alle colture a vigna e ad orto fu affiancata perfino la coltivazione 
del frumento. Infatti, nel 1215 il monastero di San Giorgio Maggiore affittò una terra 
concedendo la possibilità di coltivare la vigna, di piantare alberi da frutto e, 
soprattutto, di coltivare frumento: “vineas plantandi et seminandi frumentum et 
                                                          
204 Lanfranchi, S. Lorenzo di Ammiana, doc. 3, p. 10. 
205 Busato, Metamorfosi di un litorale, p. 36. 
206 Lanfranchi, S. Lorenzo di Ammiana, doc. 1, p. 6. 
207 Bortolami, “L‟agricoltura”, p. 471; Roberto Cessi, Aspetti del regime agrario nell‟antico ducato veneziano (sec. 9-12), 
estr. da Atti dell‟Istituto veneto di scienze, lettere ed arti, Anno accademico 1957-1958, tomo 116, Venezia: C. 
Ferrari, 1958, p. 378. 
208 Ibid., pp. 376-384. 
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pomeria”209. 
In seguito, a causa del mutato rapporto economico e sociale con la terraferma, la 
produzione di questo cereale, conosciuta specialmente nell‟entroterra, fu limitata ai 
lidi e alle isole210. I motivi principali sono la mancanza di profitto ricavato dalle 
colture cerealicole e le caratteristiche geografiche delle nuove terre lagunari. 
Dall‟analisi della documentazione e, in particolare, dai contratti d‟affitto 
concessi dai monasteri di San Zaccaria e di San Giorgio Maggiore, si è visto che nel 
XIII secolo la produzione agricola non era descritta nel dettaglio. Purtroppo, i dati 
parziali non consentono di sapere esattamente i principali ortaggi e le piante presenti 
nel territorio, tranne il ricavo quasi sempre composto da vino, biade e bestie211.  
Nel settembre del 1227, in un‟affittanza di cinque anni stipulata da Angelo Orio 
nei confronti di Simon Ascari e suo figlio Pietro per due terre presso l‟isola di 
Sant‟Erasmo in parte lavorate e in parte vacue, il canone d‟affitto è pari ad un terzo 
del vino, delle biade, e dei legumi prodotti. Qui è segnalata la presenza di una 
coltivazione ben precisa, quella dei cocomeri. Una clausola, infatti, escludeva dal 
canone le erbe e i cocomeri, richiesti solo all‟occorrenza. Ciò poteva dipendere dalla 
limitata disponibilità del prodotto, forse appena piantato e, dunque, di esito incerto 
il risultato al punto da essere escluso dal canone annuo. Risulta, altresì, importante 
segnalare la distinzione tra le biade, che erano verdure probabilmente coltivate, e le 
erbe che venivano raccolte212. 
Nel 1270 il monastero di Santa Margherita di Torcello, nel concedere una terra, 
richiese erbaggi misti e la metà dei meloni e delle zucche213. In un altro contratto 
della prima metà del Trecento riguardante un campo nell‟isola di Sant‟Erasmo sono 
citate anche le «angurias»214; in un altro ancora tre ceste di cavoli215 . Salvia e 
                                                          
209 ASVe., San Giorgio Maggiore, b. 1, Catastico A-P. 
210 Roberto Cessi, Venezia ducale, vol. 2-1, Commune Venetiarum, Venezia: 1965, p. 139. 
211 Fecchio, Le pergamene di S. Zaccaria fondo S. Erasmo 1186-1324: “verum annuatim pro dacio de toto vino puro et de 
omnibus blavis et bestiis quod exinde fuerint”; ASVe., San Zaccaria, b. 14, perg. 11 ottobre 1341: “Sancte Marie de 
Muriano congruis temporibus totam decima parte de toto vino puro et de omnibus blavis leguminibus et fructibus, que 
de ipsa proxime dicta petia terre dicto monasterio sancti Ç acharie et eius capitolo modo acquista ex inerint vel 
vendiderint seu vendi fecerit et de omnibus bestis que ibidem nascetur”.  
212 Bon et al., Forme del vivere in Laguna, p. 103. 
213 ASVe., San Maffio di Mazzorbo, b. 2, perg. 6 maggio 1270. 
214 ASVe., Podestà di Murano, b. 6, podestà Giacomo Priuli(1347 febbraio-agosto) 
215 ASVe., San Zaccaria, b. 14, perg. 5 ottobre 1315. 
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rosmarino si ritrovano fin dal 1374216; gli asparagi, invece, sono testimoniati nel 
Quattrocento. Infatti, in un documento si legge “ad sparesandum in loco vocato El 
Dogado” sotto Torcello217; in un altro l‟affitto è “pro prato ad sparesandum”218. 
Nel Cinquecento alcuni eventi, tra cui la scoperta dell‟America, la guerra di 
Cambrai e la tendenza ad investire nella terraferma, modificarono la produzione 
agricola e la diversificarono. In particolare, la scoperta del Nuovo Continente ebbe 
sicuramente un ruolo fondamentale nella variazione dell‟orticultura e, di 
conseguenza, dell‟alimentazione. S‟importarono il mais, i pomodori, i peperoni e alla 
fine le patate, descritte così da Girolamo Benzoni nel suo libro; “hanno una certa 
maniera di radice, detta pape, che sono come tartuffoli, però di poco sapore”219. 
È  noto che anche le attuali coltivazioni di fagioli, zucche (Cucumis) e zucchine 
erano originari dal centro e sud America e andarono a sostituire prodotti simili220, 
mentre alcune zucche, come la «Lagenaria» con una caratteristica forma a fiasco, sono 
di origine africana221. 
Il Cinquecento, però, fu anche un secolo di carestie e guerre. Dal marzo del 1497 
Venezia e i suoi 100.000 residenti si ritrovarono in una situazione economica 
particolarmente difficile, tanto che il prezzo del frumento salì in modo vertiginoso222. 
Con la guerra di Cambrai, durante la quale Padova fu occupata dai tedeschi e 
Venezia fu minacciata d‟assedio, molti enti decisero di potenziare la produttività 
interna della Laguna. Tutta l‟area Nord assunse così un connotato tipicamente 
agricolo. Le condizioni economiche favorevoli, sviluppatesi nel XV secolo, e 
l‟animarsi delle relazioni commerciali con le proprietà poste nell‟entroterra 
permisero lo scambio d‟informazioni tecniche e, di conseguenza, l‟instaurarsi di 
nuovi prodotti agricoli223. 
                                                          
216 Orlando, Altre venezie, p. 275. 
217 ASVe., Podestà di Torcello, b. 88, podestà Giovanni Zancani (1442-1443), 27 aprile 1443. 
218 ASVe., Podestà di Torcello, b. 23, podestà Giovanni Dandolo (1344-1345), c. 33r. 
219 Girolamo Benzoni, La Historia del Mondo Nuovo: la qual tratta delle isole, & mari nuovamente ritrovati, et delle 
nuove Città da lui proprio vedute, per acqua, & per terra in quattordici anni, Venezia:Pietro & Francesco Tini, 1572, 
p. 169r. 
220 Lorenzo Bonometto e Giovanni Zambon, Il Lazzaretto Nuovo: esempi e suggerimenti metodologici per lo studio del 
rapporto uomo-natura, Venezia: G. C. Tonolo, 1986, p. 31. 
221 Bon et al., Forme del vivere in Laguna, p. 104: Alcuni esemplari sono stati ritrovati nelle tombe egizie. 
222 Gino Luzzatto, Storia economica di Venezia dall‟XI al XVI secolo, Venezia: Marsilio, 1995, p. 226.. 
223 Bon et al., Forme del vivere in Laguna, p. 104. 
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Cavoli, verze, meloni e zucche compaiono, dunque, fin dai primi documenti224 
ed a partire dal XVI secolo si trovano citati anche porri, insalata, uva da tavola, 
miglio, spinaci e «articiochi» (carciofi). Proprio quest‟ultimi vengono trattati in un 
contratto del 1551225 dove sono usati per pagare un gastaldo, segno dell‟esclusiva 
prelibatezza di questo ortaggio. Nel seicento la sua coltivazione era diffusa nelle 
isole maggiori, dall‟isola di Sant‟Erasmo226 a quella della Certosa, dove oltre agli 
alberi da frutta e alcuni capanni, c‟erano anche «artichiocheri», ovvero coltivazioni di 
carciofi227 . In questo stesso periodo fecero la loro comparsa anche le fave, le 
lenticchie e i piselli. Quest‟ultimi, in particolare, erano spesso fatti essiccare e 
conservati per l‟inverno228. 
Per quanto riguarda i frutteti, come spazi di coltivazione a sé stanti, nel 
Medioevo la loro presenza era ben poca in Laguna. Questo perché essi necessitavano 
di molto spazio e notevole competenza tecnica perché erano una coltura delicata, 
soggetta a forti rischi. Per le difficoltà tecniche di coltivazione e di conservazione 
spesso i rischi superavano i vantaggi. Di conseguenza, pochi coloni si dedicavano 
alla frutticoltura. Maggiore diffusione si riscontra, invece, nei monasteri dove 
abbondava lo spazio e non incombeva l‟assillo di produrre ad ogni costo. 
Già nella documentazione pre-comunale si trova la testimonianza non sempre 
vantaggiosa. Nel 1081 la «Vigna Murata»229, l‟attuale Lazzaretto Nuovo, presentava al 
suo interno oltre alle viti anche alcuni alberi «fructiferi et infructiferi»230. Inoltre, nei 
registri del podestà di Torcello si trovano spesso denunciati danni ai frutteti. Ad 
esempio, nei primi anni del Quattrocento i frutteti dei Santi Apostoli e di Santa 
                                                          
224 ASVe., San Zaccaria, b. 15, perg. febbraio 1498: “item dixit et confessus fuit sibi fuisse datam et consignatam tanta 
quantitate uve que fuit extimatores Sancti Herasmi extimata ducati quadraginta et toota erbazia que sunt extimata 
ducati decem et tota pepones seu melones, ac certa quantitatem mili pro aliis ducati decem, qui sunt in totu ducati 
sexaginta, que omnes res erant in et supra dicto terreno quondam dicto conductor illud intravit”. 
225 ASVe., San Zaccaria. b. 37, liti, 1551: “drievo pagar de fitto soldi 60 all‟anno, et de honoranze da Carneval Galline 6 
bone; Pijone 50 Uva de Pergola tt 50; erbette Corbette 3, Spinazzi Corbette 3, Verze Corbette 3 Cogumeri 300, Zucche 
60 Fava ttl 60, Bisi ttl 60, al Gastaldo Artichiochi 50”: nel 1551 per l‟affitto vengono trattati i seguenti prodotti. 
226 ASVe., San Zaccaria, b. 39, fasc. affittanze a Sant‟Rasmo. 1590-1680. 
227 Busato e Sfameni, L‟isola della Certosa, pp. 70-71. 
228 Bon et al., Forme del vivere in Laguna, p. 104. 
229 Nel 1015, un atto notarile conservato all‟archivio di Stato di Treviso cita l‟isola per la prima volta come «Vinea 
Muradlia». Dopodiché, nel 1107, la «Vigna Murata» diventa proprietà dei monaci benedettini di San Giorgio 
Maggiore. cfr. Gerolamo Fazzini, “Introduzione - i principali avvenimenti”, in Id. (a cura di), Venezia: isola del 
Lazzaretto Nuovo, Venezia: Tip. Luigi Salvagno, 2004, p. 12.  
230 Lanfranchi, San Giorgio Maggiore, 3, doc. 50, p. 135.  
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Cristina di Ammiana furono depredati da un residente di Murano che sradicò alcuni 
alberi e li caricò nella propria imbarcazione231.  
Agli inizi del XIII secolo, tuttavia, nei contratti stipulati in Laguna si registra la 
tendenza a chiedere di consolidare le terre incolte concesse piantando vigne o alberi. 
Ad esempio, nell‟affitto di due terre da parte di Angelo Orio nel 1227 presso l‟isola 
di Sant‟Erasmo si legge: “ad proximos quinque annos debetis habere plantatam et 
incolumem adductam” 232 , ovvero nei seguenti cinque anni era fatto obbligo di 
rimboschire l‟area e di mantenere in buono stato gli alberi che avevano funzione 
contenitiva del terreno. Per lo stesso motivo gli «stroperi», ovvero la «salix alba» 
(salice da pertiche), erano spesso presenti lungo gli argini e i fossati. Utile a 
contrastare l‟erosione, questa pianta serviva anche a far ceste e graticci per la pesca 
(grisiole) e a legare le viti (stroper)233. 
La tipologia degli alberi da frutta non è ben specificata nei contratti di questo 
periodo. Di solito si descrive la pratica di questo albero come l‟affiancamento alla 
vigna. In un contratto del 1239 ad opera del monastero delle suore benedettine di 
San Zaccaria di Venezia fu concesso in affitto a tale Bartolomeo Trevisano una terra 
sita presso l‟isola di Sant‟Erasmo. Il canone annuo era pari ad un sesto di tutti i 
prodotti della terra, ovvero “tam de fructibus pomorum et de fructibus terre quam etiam 
de uino puro et de cunctis animalibus”234. Anche il monastero benedettino di San 
Giorgio Maggiore nel cedere una delle sue proprietà in Laguna nei pressi di Torcello 
offrì la possibilità di coltivare la vigna e di piantare alberi da frutto235. 
Però, c‟è qualche segno. Nel 1368, nell‟inventario redatto dopo il sequestro di 
beni a un certo Bartolomeo Mato nella sua fattoria a San Felice di Ammiana, sono 
citate oltre alle riserve di miglio e fieno anche quelle di mele e vino236. Si segnala 
anche la presenza di pruni e di giuggiole presso il monastero di Sant‟Antonio di 
Torcello237.  
                                                          
231 ASVe., Podestà di Torcello, b. 90, podestà Francesco Gradenigo (1444-1445), c. 304r. 
232 Fecchio, Le pergamene di S. Zaccaria fondo S. Erasmo 1186-1324, p. 60. 
233 Bon et al., Forme del vivere in Laguna, p. 107. 
234 Fecchio, Le pergamene di S. Zaccaria fondo S. Erasmo 1186-1324, p. 93. 
235 ASVe., San Giorgio Maggiore, b. 1, Catastico, A-P, 1215. 
236 ASVe., Podestà di Torcello, b. 42, podestà Ermolao Dal Mario (1368-1369), ottobre 1369. 
237 Crouzet-Pavan, Torcello: storia di una città scomparsa, p. 240. 
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3. Il sale nella politica economica veneziana 
 
Gli uomini non possono vivere senza sale. Il sale, come dice lo storico francese 
Fernand Braudel, è «un bene indispensabile per gli uomini»238. Anche se molti sono i 
suoi usi, il motivo per cui lo chiamiamo «un bene indispensabile» è che per noi 
uomini il suo uso principale è senz‟altro quello alimentare. Il sale si usa per condire i 
piatti e per salare carni e pesci in modo da poterli conservare. Nel passato in cui non 
c‟era un sistema avanzato tecnologicamente per conservare gli alimenti a lungo, 
come il frigorifero e il congelatore, l‟importanza del sale per conservare era 
fondamentale. Così agli uomini ne bisognava una notevole quantità.  
La sua distribuzione sulla terra, nondimeno non è uniforme, e anche qualora ci 
sia il mare, che lo produce senza sosta, per procurarselo l‟uomo necessita di specifici 
impianti. In questo senso, perciò, produzione commercializzazione del sale 
diventano un importante fattore economico e il loro controllo uno strumento di 
potere, individuale come politico. 
Per quanto riguarda la repubblica di Venezia, la sua posizione lagunare era 
ideale per l‟impresa del sale fin dal suo inizio. Il sale divenne ben presto «una fonte di 
ricchezza incomparabile»239. Il sale, insieme alle varie attività citate sopra, era uno dei 
prodotti più importanti forniti dallo sfruttamento del mare interno lagunare. 
Particolarmente, come dimostra lo storico francese Jean-Claude Hocquet, il suo 
commercio riusciva a portare costantemente non solo le merci e le monete ma anche 
la gloria alla città lagunare240. Non si può del resto dimenticare che il sale ha 
accompagnato la storia di Venezia sin dai suoi albori, e che esso è stato un prodotto 
importante per la sopravvivenza degli abitanti, come la pesca e la cacciagione241. 
Colonna della nascente fortuna commerciale e della vita alimentare, le saline 
nascono quasi contemporaneamente allo stanziarsi della prima collettività nelle isole 
della laguna. Nel paesaggio lagunare, appena antropizzato, queste rudimentali 
costruzioni nel volgere di alcuni secoli diventano sempre più perfette e comode da 
                                                          
238 Braudel, Civiltà materiale, economia e capitalismo (secoli XV-XVIII), vol. 1, p. 147. 
239 Hocquet, “Espansion, crisi e declino delle saline nella laguna di Venezia durante il Medioevo”, pp. 85-86. 
240 Jean-Claude Hocquet, Il sale e la fortuna di Venezia, edi. ita., Rome: Jouvence, 1990. 
241 Bevilacqua, Venezia e le acque, p. 53. 
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raggiungere.  
Prima del IX secolo le aree palustri erano molto probabilmente insediate da una 
popolazione stabile che abitava nelle vicinanze delle saline, attorno alle quali c‟era il 
«dominicum», ovvero la casa del sorvegliante costruita con paglia e legno 242 . 
Nonostante questa apparente semplicità, si trattava di fatto di una struttura alquanto 
complessa. Infatti, in un documento risalente al 1180 e conservato nel fondo del 
monastero di San Giovanni Evangelista di Torcello è testimoniata la concessione di 
un fondamento243 descritto in ogni sua componente con la nomenclatura specifica 
“cum scannis et secundis et lidis et virgis et geminis et piaduriis et divisione de arcellis et 
dominico et saltariis et aqua de morariis”244. 
La produzione del sale in laguna comportava in genere investimenti rilevanti 
principalmente indirizzati alla scelta di «velme» e paludi idonee di sola argilla, alla 
creazione delle opere di difesa e alla costituzione del bacino artificiale che doveva 
ospitare le saline. Quindi veniva edificato un vasto spazio circondato da una potente 
diga, detta «virga madrigale»245, che proteggeva il sistema dei bacini di evaporazione. 
Attraverso una saracinesca, il «callio»246, l‟acqua di mare penetrava durante l‟alta 
marea in un bacino, il «morario», dove cominciava a riscaldarsi fino ad aumentare la 
concentrazione e a trasformarsi in salamoia. A quel punto era chiamata «mora»247. 
In questa fase, l‟acqua entrava nei bacini più piccoli, i «corboli», passando 
dall‟uno all‟altro248. Dopo questa prima e lunga evaporazione, attraverso due serie di 
bacini i salinari facevano entrare l‟acqua concentrata nel rio per distribuirla nelle 
«salinae», l‟ultima serie di vasche in cui si operava la cristallizzazione del sale249. La 
raccolta del sale si faceva solo qui, nelle saline, separate dalla prima serie di bacini da 
una diga secondaria, detta la «seconda». I bacini utilizzati soltanto per la 
preparazione e non per la produzione erano di proprietà comune dei membri della 
                                                          
242 Luigi Lanfranchi e Gian G. Zille, “Il territorio del Ducato veneziano dal VIII al XII secolo”, in AA.VV., Storia di 
Venezia: Dalle origini del Ducato alla IV crociata, vol. II, Venezia: Centro internazionale delle Arti e del Costume, 
1958, p. 10. 
243 Per quanto riguarda la definizione di “fondamento” veda p. 65 
244 Luigi Lanfranchi (a cura di), S. Giovanni ev. di Torcello, Venezia: Il Tridente, 1948, doc. 72, p. 107.  
245 Jean-Claude Hocquet, “Il vocabolario tecnico in uso nelle saline di Chioggia”, in Id., Chioggia, pp. 102-103. 
246 Jean-Claude Hocquet, “Chioggia: Capitale del sale nel Medioevo”, in Id., Chioggia, pp. 16-17.  
247 Hocquet, “Il vocabolario tecnico in uso nelle saline di Chioggia”, pp. 106-107. 
248 Ibid., pp. 107-108. 
249 Ibid., pp. 108-109. 
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compagnia, mentre le saline erano sfruttate individualmente da ogni operaio con 
gestione familiare250.  
Il contratto che regola questi accordi è semplice ma efficace: pezzi di terreno 
ceduti per 29 anni, detto «livello», ad uno o più consociati in cambio di un moggio 
per ogni salina o del pagamento di una somma di denaro. Il contratto si rinnova ogni 
29 anni a favore degli antichi possessori o dei nuovi. Importante la buona tenuta 
dell‟attività, che altrimenti torna al proprietario. Ma se tutto funziona a dovere, alla 
fine del periodo stabilito, il conduttore può anche vendere251. 
Tutti questi spazi utilizzati per la cristallizzazione del sale costituiscono insieme 
il «fondamento». Era opera di grande dimensione che poteva raggiungere – come nel 
caso del fondamento «Cona da Corio» – un perimetro di 1250 metri, o addirittura 1600 
metri – come nel caso del fondamento «Laguna» – e che costituiva per così dire 
l‟unità dimensionale dell‟impresa252.  
A sua volta il «fondamento», diviso in due parti, era composto da un certo 
numero di saline: da meno di 12 fino a 50 e oltre. E le stesse saline costituivano 
l‟unità di sfruttamento di una famiglia di salinaia. Esse avevano la forma di 
rettangoli allungati divisi a loro volta in più piccoli compartimenti detti «cavedini». 
Una salina poteva contenere da 20 sino a 30 cavedini. Era naturalmente il caso delle 
saline più grandi, che in qualche luogo raggiunsero i 148 metri di lunghezza253.  
Tra le dighe costruite attorno al «fondamento», ve ne era una che aveva una 
specifica funzione supplementare, lo «scamnum» o scanno. All‟interno di questo 
erano scavati dei gradini per deporre all‟asciutto su un piano sopraelevato la raccolta 
giornaliera di sale. Questa particolare diga, o piattaforma di carico, era situata fra le 
saline, disposte perpendicolarmente ad essa, e il canale che serviva per l‟imbarco del 
sale. La diga principale era formata da sei pali per ogni passo lineare e ad ogni palo 
                                                          
250 Hocquet, “Chioggia: Capitale del sale nel Medioevo”, pp. 16-17; Hocquet, “Il vocabolario tecnico in uso nelle 
saline di Chioggia”, pp. 103-104. 
251 Jean-Claude Hocquet, “Le saline”, in Lellia C. Ruggini et al., Storia di Venezia, vol. 1, Origini-età ducale, pp. 516-
517; 537-540. 
252 Hocquet, “Espansion, crisi e declino delle saline nella laguna di Venezia durante il Medioevo”, p. 87; Jean-
Claude Hocquet, “La ricostruzione annuale delle saline veneziane alla fine del Medioevo”, in Id., Chioggia, pp. 
175-176, 183. 
253 Hocquet, “Espansion, crisi e declino delle saline nella laguna di Venezia durante il Medioevo”, p. 87; Hocquet, 
“Le saline”, pp. 524-528. 
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era intrecciata una fascina e mezza di giunchi o di vimini. Veniva così costruita una 
palizzata continua di spessore doppio o triplo, dove i pali distribuiti costituivano 
l‟armatura della diga. Si calcola che per rinforzare queste palizzate ricoperte di terra 
fossero necessarie 450 barche, in ragione di una barca di buona terra argillosa e 
impermeabile ogni due passi di diga254. 
L‟edificazione delle dighe, il loro rivestimento in terra, il trasporto e la 
preparazione dei materiali erano molto costosi, come la costruzione del «callio» in 
muratura e legno. In particolare, quest‟ultimo era costituito da una vasca e da una 
saracinesca, entrambe precedute da una briglia idraulica denominata «predega» o 
«pedica», per far entrare l‟acqua nel fondamento255.  
Sugli argini si erge il «salàro», la casa del salinaio provvista di depositi. Ogni 
salinaio utilizzava solitamente una coppia di saline, alimentate per ottenere la 
salamoia da un piccolo canale comune che arrivava dai «morari», installati vicino al 
«callium». Grazie ad esse, la raccolta del sale avveniva giornalmente, una volta 
trasportato sino allo scanno e caricato su una barca. Con il salinaio collaboravano 
numerose persone: una compagnia di 25-30 «consortes», diretta da un «capitaneo», per 
la produzione; capi e sensali preposti alla commercializzazione; «sazadori», cioè 
assaggiatori; «bastàzi» o facchini per il trasporto256. 
Come detto sopra, in tutta la laguna si praticò questa attività dell‟estrazione del 
sale fin dai primi insediamenti. Alcuni documenti, anche se incerti e frammentari, 
lasciano delle testimonianze. Nel marzo del 958 Pietro III Candiano cede a martino 
Zancani una salina di Palazzo Ducale che si trova a Murano. È  noto che il 25 gennaio 
del 1015 Imelda, figlia di Vitale Ugo Candiano (anteriormente al 959 ed al 1015), 
quartogenito del duca veneziano Pietro III (doge 942-959), riceve in dono la Vigna 
Murata e le otto saline in occasione delle sue nozze con Domenico figlio di Pietro I 
Orseolo257. Nel 1034 il pievano di Santa Maria e Donato di Murano dà a un tale 
                                                          
254  Hocquet, “Il vocabolario tecnico in uso nelle saline di Chioggia”, pp. 103-104; Jean-Claude Hocquet, 
“Tecnologia delle saline e lavoro del salinaio nella laguna di Venezia durante il Medioevo”, in Id., Chioggia, 
pp. 122-125. 
255 Ibid., pp. 122-125. 
256 Ibid., pp. 132-134; Jean-Claude Hocquet, “Grandi lavori e economia demaniale a Venezia (X-XIV secolo)”, in 
Id., Chioggia, p. 158; Cecchetti, La vita dei veneziani nel 1300, p. 80. 
257 Luigi Lanfranchi (a cura di), San Giorgio Maggiore, 2: documenti 982-1159, Venezia: Il Comitato per la 
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Domenico e a un certo Pietro Bragrani «de rivo de Germinius» la palude chiamata «de 
Umbrario» presso il litorale di Sant‟Erasmo per costruirvi „nuovamente‟ due saline, 
riferimento evidente ad una precedente attività258.  
Ancora, nei pressi del «Litore Bovis» (Lio Mazor) è documentato nel 1173 un 
«fondamento» denominato Grogno de Cano (Grogno Decano), di proprietà della 
chiesa di San Pietro di Lio Mazor259. Anche Torcello non era priva di queste strutture. 
Nel 1178 i fratelli Bobiço, residenti a Santa Giustina, donarono al monastero di San 
Giovanni Evangelista di Torcello un «fondamento» per la produzione di sale260. 
Nel corso del XIII secolo siano esistiti in laguna sino a 119 fondamenti: sparsi un 
po‟ dovunque, 76 erano nella laguna di Chioggia. Il solo monastero di San Zaccaria 
nel 1323 ne possedeva 34 a «Solesedho»261, nei pressi di Pellestrina; 43 erano sparsi 
nella laguna settentrionale tra Murano, Torcello e Sant‟Erasmo262. Saline esistevano 
non solo ai locali lagunari, come Chioggia e l‟Estuario, ma anche nell‟interno della 
stessa città di Venezia: dal sestiere Castello fino all‟isola Giudecca263. Questi posti 
sono presenze remote che scompaiono man mano che cresce l‟urbanizzazione. 
Purtroppo queste costruzioni non sono sopravvissute a lungo a causa del 
materiale deperibile usato, «palos et vimene e terram et lutum», e per i successivi 
interventi sul territorio. L‟attività del sale era addirittura un‟economia alquanto 
fragile ed esposta alle avversità tipiche dell‟ambiente lagunare. Improvvise 
burrasche o l‟invasione del mare colpivano e danneggiavano periodicamente queste 
strutture, mentre le alterazioni disastrose della laguna, sprofondamenti o 
interramenti, le facevano sparire. Infatti le iniziative dell‟XI secolo erano per lo più 
finalizzate a ricostruire «fondamenti» perduti dopo elevazione del livello marino nel 
                                                                                                                                                                                    
pubblicazione delle fonti relative alla storia di Venezia, 1968, doc. 3, pp. 28-30, a. 1015, 25 gennaio: “...De 
iamdicta vinea quod dicitur Muradlia cum muro circumdata, cum vineis et puteis, cum casas set salinas (octo) insimul 
cum se tinente, sunt super totis iuias decem.”; Gabriele Mazzucco, “Una grangia del monastero di San Giorgio 
Maggiore di Venezia: l‟isola della Vigna Murata poi Lazzaretto Nuovo”, in Fazzini, Venezia: isola del Lazzaretto 
Nuovo, p. 17. 
258 Jean-Claude Hocquet, “Storia e Cartografia. Le saline di Venezia e di Chioggia nel Medioevo”, in Id., Chioggia, 
pp. 51-52. 
259 Lanfranchi Strina, Codex publicorum, I, sent. 38, pp. 255-262. 
260 Id., Codex publicorum, II, sent. 40, pp. 269-277. 
261 Hocquet, “Storia e Cartografia. Le saline di Venezia e di Chioggia nel Medioevo”, pp. 47-48. 
262 Ibid., pp. 71-83.  
263 Cecchetti, La vita dei veneziani nel 1300, p. 74; Hocquet, “Storia e Cartografia. Le saline di Venezia e di Chioggia 
nel Medioevo”, pp. 77-78.  
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X secolo, eccetto le poche saline abbandonate di Chioggia. In fine, i grandi lavori 
idraulici svoltisi nei secoli posteriori, cioè tra il XV e il XVII secolo, contribuirono a 
cancellarne le tracce264. La produzione del sale, tuttavia, finché Venezia non trovò 
più conveniente importarlo dall‟estero restò un‟economia tipica dell‟ambiente 
lagunare265. 
La produzione e il commercio del sale fu un‟attività produttiva e di 
considerevole valore economico, in grado di fornire all‟erario notevoli introiti per 
alcuni secoli. Fu inevitabile pertanto che il governo della città lagunare organizzasse 
uno stretto controllo attorno a questa importante fonte di ricchezza. Fin dal 1243 i 
«Salinieri del mare» ne gestivano il commercio. Trent‟anni dopo, nel 1272, vennero 
creati i «Provveditori al Sale». Erano in numero di quattro e avevano il compito di 
«governar tutto il negozio», dalla fabbricazione alla vendita, ai dazi, nonché di punire 
con pene severe i contrabbandieri. Nel 1428, si sostituirono in fine ai Salinatori di 
Chioggia. Una delle più ricche e potenti magistrature veneziane, i Provveditori al 
sale governavano il controllo dei flussi commerciali del prodotto tra Venezia e il 
mondo esterno266.  
Se il sale è la prima moneta di scambio, con l‟affermarsi della potenza marinara 
diminuisce la necessità della fabbricazione locale e il prodotto comincia a giungere in 
ingente quantità dall‟esterno. Anche se, come detto sopra, nell‟interno della laguna 
veneta c‟erano attive numerose saline in età medievale, Venezia riuscì anche a 
dominare il commercio del sale nell‟entroterra padano e nell‟intero Adriatico267.  
Nel corso del Duecento, raggiunto il dominio delle acque dell‟Adriatico che 
ormai considerava il suo «golfo», Venezia espanse il proprio controllo su gran parte 
delle saline adriatiche. Conquistò tutte quelle della Dalmazia, Ragusa compresa, 
mentre limitò la produzione di quelle attive nella costa occidentale: Comacchio e 
Cervia in particolare. Emblematico il caso di quest‟ultima, studiato da Jean Claude 
Hocquet: con i trattati imposti da Venezia nel corso del Duecento, Cervia è costretta 
                                                          
264 Wladimiro Dorigo, Venezie, sepolte nella terra del Piave: duemila anni fra il dolce e salso, Roma: Viella, 1994, p. 226. 
265 Bevilacqua, Venezia e le acque, pp. 54-55. 
266 Hocquet, Il sale e la fortuna di Venezia, p. 102. 
267 Luzzatto, Storia economica di Venezia dall‟XI al XVI secolo, pp. 41-45. 
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a limitare la sua produzione e ad esportare soltanto in Romagna e nelle Marche268. 
Alla fine degli anni Venti del Trecento il legato apostolico Bertrando del Poggetto 
riesce a riconquistare la Romagna per conto della Chiesa di Roma, ma il suo progetto 
di riorganizzazione amministrativa e finanziaria fallisce e nel 1333 Venezia può 
tornare a controllare sia il porto di Ravenna che le saline di Cervia, alla quale tre 
anni dopo impone di ridurre la produzione a 36.000 ceste, in modo da limitarne le 
esportazioni ai soli centri della Romagna269. 
Per il consumo interno della Repubblica di San Marco era sufficiente il sale di 
Chioggia, quindi tutto il sale che giungeva dai vari porti del Mediterraneo veniva 
riesportato, soprattutto nel mercato padano, ma anche nella Germania meridionale e 
nell‟entroterra balcanico. Una politica di questo tipo presupponeva non il monopolio 
della produzione, impossibile da realizzare su scala mediterranea, ma quello del 
trasporto e della commercializzazione; poiché la sola iniziativa privata non avrebbe 
garantito la disponibilità del sale richiesto dal mercato, le autorità veneziane nel 
corso del Duecento avevano puntato al controllo delle forniture di aree sempre più 
vaste tramite una politica di vincoli e di incentivi che va sotto il nome di «ordo 
salis»270. 
Tale sistema, strutturato in forma definitiva nella seconda metà del XIII secolo, 
fissava il prezzo, la quantità, la qualità e l‟origine del prodotto che i mercanti 
dovevano portare al ritorno da ogni loro viaggio per far fronte alle esigenze della 
Repubblica. In altre parole l‟«ordo salis», che per due secoli regolamentò il commercio 
del sale nel Mediterraneo, consisteva in una serie di misure in base alle quali i 
mercanti e gli armatori impegnati nel commercio di esportazione dovevano rientrare 
a Venezia con precisi quantitativi di sale che il governo veneziano avrebbe 
acquistato e poi riesportato; in questo modo, oltre a svolgere la funzione di zavorra, 
il sale avrebbe garantito guadagni supplementari alle grandi navi mercantili, che 
spesso risultavano poco cariche nei viaggi di ritorno. I principali luoghi di 
                                                          
268 Augusto Torre, “I patti fra Venezia e Cervia”, «Studi Romagnoli», n. 11, (1960), pp. 32-37: I patti tra Venezia e 
Cervia sottoscritti nel 1293 vengono confermati nel 1314. 
269 Moroni, Nel medio Adriatico, p. 38. 
270 Jean-Claude Hocquet, “I meccanismi dei traffici”, in Girolamo Arnaldi et al. (a cura di), Storia di Venezia, vol. 3, 
La formazione dello Stato patrizio, Roma: Istituto della Enciclopedia italiana, 1992, pp. 548-550. 
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approvvigionamento erano Alessandria d‟Egitto, Cipro e la Crimea in Levante e Ra‟s 
al-Makhbaz in Tripolitania, Cagliari e l‟isola di Ibiza, una delle Baleari, nel 
Mediterraneo occidentale271. Qui però Venezia era costretta a confrontarsi con i 
catalani, gli amalfitani e soprattutto con Genova, che resterà sempre la sua grande 
concorrente272. 
Del tutto diverso fu l‟atteggiamento della Serenissima nel mare Adriatico, dove 
Venezia si muoveva invece con un preciso obiettivo: ottenere il controllo delle 
maggiori saline o limitarne l‟attività, anche facendo ricorso all‟uso della forza273. Si è 
già fatto riferimento ai limiti imposti a Cervia; intanto Venezia, che era riuscita a 
monopolizzare la produzione di Chioggia e Pirano ed a controllare quella di Pago, 
operava costantemente per impedire la commercializzazione dei sali della Dalmazia 
fino alla sua presa nel 1358274.   
Venezia riuscì a ripristinare il proprio dominio su gran parte della Dalmazia nel 
1409, quando Ladislao di Durazzo le cedette per centomila ducati le città ancora in 
suo possesso (Zara con Cherso e Ossero, Arbe, Pago, Laurana e Novigrado) e tutti i 
diritti che egli vantava sull‟intera regione. La conquista della Dalmazia venne 
completata nel 1420. I veneziani occuparono prima Traù, poi anche Spalato, Cattaro 
e le isole di Brazza, Lesina e Curzola. Risaliva invece al 1386 la dedizione di Corfù, 
chiave dell‟Adriatico275. 
Nondimeno il controllo pressoché monopolistico della produzione e del 
commercio di sale non ritornò più nelle mani della Serenissima. Infatti nel 
Quattrocento la forte crescita dell‟imposizione fiscale voluta dalla Repubblica di 
Venezia ebbe due effetti non previsti dalle autorità: da una parte la nascita di nuovi 
centri produttivi lungo la costa occidentale dell‟Adriatico, benché fossero piccole 
saline incapaci di impensierire l‟egemonia veneziana; dall‟altra un fenomeno ben più 
                                                          
271 Jean-Claude Hocquet, “Modernità del mercato del sale in Adriatico nel XVI secolo”, in Antonio Di Vittorio (a 
cura di), Sale e saline nell‟Adriatico (secc. XV-XX), Napoli: Giannini, 1981, p. 4. 
272 Jacques Heers, Genova nel Quattrocento: civiltà mediterranea, grande capitalismo e capitalismo popolare, Milano: Jaca, 
1984, pp. 216-221; Hocquet, Il sale e la fortuna di Venezia, pp. 470-479; Bruno Anatra, “Il sale nel Mediterraneo 
bassomedievale”, «Studi storici», anno 22, n. 3, (luglio-agosto 1981), pp. 571-580.  
273 Moroni, Nel medio Adriatico, p. 40.  
274 Hocquet, “Modernità del mercato del sale in Adriatico nel XVI secolo”, p. 8.. 
275 Giuseppe Gullino, “Le frontiere navali”, in Alberto tenenti e Ugo Tucci (a cura di), Storia di Venezia, vol. 4, Il 
Rinascimento: politica e cultura, Roma: Istituto della Enciclopedia italiana, 1992, pp. 18-23. 
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grave, cioè il rapido disimpegno dei mercanti lagunari dal commercio marittimo del 
sale276. 
La crisi del sale veneziano era già cominciata nella prima metà del Quattrocento, 
quando la città lagunare, impegnata in vari conflitti, accrebbe eccessivamente 
l‟imposizione fiscale sul sale. Le nuove tasse decise nel 1434 allontanarono infatti i 
mercanti dal commercio marittimo del sale 277 . Così non solo crollarono le 
importazioni di sale mediterraneo, ma anche il sale portata dalla Dalmazia restò 
invenduto. Alla fine, molte saline vennero abbandonate278. 
Esistevano poi anche pericolosi concorrenti. I ragusei, rispondendo alla 
domanda di vari mercati regionali, si inserirono con successo nel settore. Nel 
Quattrocento il dinamismo raguseo era evidente. Dopo aver rafforzato la sua 
tradizionale presenza alla foce della Narenta279, da dove controllava il mercato 
dell‟entroterra bosniaco, Ragusa accrebbe la produzione del sale nelle saline di 
Stagno, poste nel proprio territorio, dopo aver già cominciato ad acquistare e a 
ridistribuire il sale di Santa Maura, delle Isole Ionie, di Arta e Patrasso ed anche di 
Durazzo, Valona, Barletta e Trapani 280 . A partire dagli anni Settanta del 
Quattrocento Ragusa accrebbe la sua presenza anche negli scambi mediterranei. In 
questo modo, dopo aver riconquistato una posizione di preminenza nella penisola 
balcanica attraverso la redistribuzione delle merci e il trasporto del sale, Ragusa poté 
non solo rafforzare il proprio potere navale nell‟Adriatico ma anche di espandere la 
propria economia fino al secolo seguente281. 
Il tentativo veneziano di riconquistare l‟onore del passato prese avvio poco 
dopo la metà del secolo. Come scrive Hocquet, l‟intero sistema venne riorganizzato 
radicalmente sulla base di una nuova politica economica che Venezia decise di 
incentrare sullo sviluppo della produzione in alcune delle maggiori saline 
                                                          
276 Moroni, Nel medio Adriatico, p. 43. 
277 Hocquet, “Modernità del mercato del sale in Adriatico nel XVI secolo”, pp. 7-8. 
278 Moroni, Nel medio Adriatico, p. 47.   
279 Citato da Moroni, Nel medio Adriatico, p. 48, n. 35: Belgrado 1984, doc. 282, 29 aprile 1434. Si tratta di un ordine 
per gli ufficiali ragusei incaricati di ricevere «la rasone» della gabella relativa al sale della Narenta. 
280 Antonio Di Vittorio, “Il ruolo del sale nella ripresa economica ragusea del XVIII secolo”, in Id. Sale e saline 
nell‟Adriatico, pp. 291-294.  
281 Marco Moroni, L‟impero di San Biagio: Ragusa e i commerci balcanici dopo la conquista turca (1521-1620), Bologna: 
Il Mulino, 2011, p. 10. 
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dell‟Adriatico: “a Cervia, che acquistò da Novello Malatesta; a Pirano, dove abbandonò ogni 
contingentamento della produzione; a Pago, dove mise a punto un sistema contabile originale 
di acquisizione gratuita dei tre della produzione, pratica che estese subito a Corfù”282. 
A questo complesso di interventi si aggiunge anche il controllo delle saline di 
Brindisi a fine Quattrocento. Lo storico Marco Moroni dice: “è certo che fra gli obiettivi 
della spedizione veneziana in Puglia vi era anche il controllo di alcuni dei principali centri 
produttivi meridionali, in particolare di Brindisi”283. Nel 1509, assieme ad Otranto, Bari e 
Trani, Brindisi ritorna al re di Napoli, ma la Serenissima per circa un quindicennio 
riesce a mantenere il possesso delle saline attorno a queste città pugliesi284.  
La sfortuna della Serenissima nondimeno continua ancora. Dopo la terribile 
sconfitta ad Agnadello nel 1509, anche il tentativo per la riconquista del litorale 
pugliese nel 1528 fallì e nel 1529 Venezia venne costretta a rinunciare a ogni pretesa 
non solo sui centri produttivi del litorale pugliese, ma anche sul sale di Cervia e di 
Ravenna. In cambio ottenne il riconoscimento del suo dominio sulla Terraferma285. 
Contemporaneamente alla difficoltà dei centri di produzione, anche le linee di 
traffico della Repubblica seguono notevoli trasformazioni nella prima parte del 
Cinquecento. Venezia non solo perde il controllo delle saline ma anche deve 
riconoscere la libertà di navigazione nel Golfo ai sudditi pontifici. Inoltre, per effetto 
dell‟accordo del papa con gli Estensi, viene anche tagliata fuori da gran parte della 
navigazione padana286. 
Anche se le difficoltà in cui versava il Papato dopo il sacco di Roma nel 1527 
riaprirono al sale veneto le porte della Lombardia, Venezia riuscì ad approfittarne 
solo per breve tempo perché dopo qualche anno fu coinvolta nella guerra contro i 
turchi 287 . Quindi dopo la battaglia dell‟Agnadello, nell‟Italia settentrionale il 
monopolio veneziano del sale fu infranto e da quel momento la Serenissima fu 
                                                          
282 Hocquet, “Modernità del mercato del sale in Adriatico nel XVI secolo”, p. 9; su Cervia cfr. Jean-Claude 
Hocquet, “Monopole et concurrence à la fin du Moyen Age. Venise et les salines de Cervia (XIIe-XVIe 
siècles)”, «Studi veneziani», n. 15, (1973), p. 107. 
283 Moroni, Nel medio Adriatico, p. 49. 
284 Gullino, “Le frontiere navali”, pp. 86-88. 
285 Ibid., pp. 96-100. 
286 Gaetano Cozzi e Michael Knapton, Storia della Repubblica di Venezia: dalla guerra di Chioggia alla riconquista della 
Terraferma, Torino: UTET, 1986, pp. 91-95; Frederic C. Lane, Storia di Venezia, edi. ita., Torino: Einaudi, 1978, 
pp. 284-288. 
287 Gullino, “Le frontiere navali”, pp. 100-105. 
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costretta a dividere il mercato con altri paesi come Genova, Ferrara e Stato Pontificio. 
Infatti il papa, che ormai controllava Cervia, esportava sale nelle regioni padane 
tramite porti e vie d‟acqua del ducato di Ferrara. Infine, lo Stato Pontificio unì il 
territorio del ducato di Ferrara con la devoluzione del 1598, all‟indomani della morte 
senza eredi diretti del duca Alfonso II d‟Este288. 
Oltre ai paesi interni nella penisola, Ragusa mantiene un ruolo centrale nel 
commercio del sale nell‟Adriatico grazie all‟alleanza con Ancona, ribadita negli 
accordi del 1541289 . Mentre dunque Venezia continua a perdere il suo potere 
economico, privata anche di Cipro nel 1573, Ragusa aumenta costantemente la 
propria importanza nel commercio del sale nell‟Adriatico: nel solo anno 1574 tredici 
navi grandi, in gran parte appartenenti alla marina di Ragusa, scaricarono ad 
Ancona 4.500 tonnellate di sale proveniente non solo da Ibiza ma anche da 
Trapani290.  
Nel corso del Cinquecento, quindi, nella produzione e nel commercio del sale si 
presentano nuovi protagonisti. Per quanto riguarda la produzione i papi riescono a 
prendere il controllo di Cervia, così come fanno gli Estensi a Comacchio e i re di 
Napoli a Barletta291. Invece nella redistribuzione del prodotto, accanto ai genovesi, si 
sono inseriti stabilmente i ragusei, che riescono a fare concorrenza contro Venezia 
nella seconda metà del secolo rifornendo via Genova il mercato padano e via Trieste 
e Fiume i territori asburgici292. 
A Venezia, nell‟ultimo decennio del secolo, si vede ormai evidentemente la 
tendenza delle autorità ad abbandonare le saline del Mediterraneo per concentrarsi 
su quelle adriatiche, nel tentativo di recuperare spazi nel mercato padano293. Ma la 
Serenissima non riuscì mai a sostituire il sale mediterraneo con quello adriatico. In 
seguito al progressivo indebolirsi del suo ruolo nel Seicento, sia nel commercio del 
sale che nel più complessivo interscambio mediterraneo, Venezia si era dunque 
                                                          
288 Mario Caravale e Alberto Caracciolo, Lo Stato pontificio: da Martino V a Pio IX, Torino: UTET, 1978, pp. 408-410; 
Anselmi, Adriatico, pp. 395-420. 
289 Jean Delumeau, “Un ponte tra Oriente e Occidente: Ancona nel Cinquecento”, «Quaderni storici», n. 13, (1970), 
pp. 26-47. 
290 Hocquet, Il sale e la fortuna di Venezia, p. 501. 
291 Moroni, Nel medio Adriatico, p. 52. 
292 Hocquet, Il sale e la fortuna di Venezia, pp. 470-493. 
293 Ibid., p. 371. 
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ridotta a essere un porto regionale del sale294. 
Tornando ora al momento celebre del dominio veneziano nella produzione e 
nel commercio del sale, è opportuno ricordare che il sale veneziano era di due 
qualità: quello indigeno detto «sal Clugiae», che proveniva da Chioggia, e quello 
forestiero detto «sal maris». Il prodotto, non solo quello grezzo ma anche quello 
portato ad un certo grado di raffinazione, era conservato in imponenti magazzini, 
per la maggior parte situati sull‟estremità orientale dell‟isola della Giudecca o alle 
Zattere, sulla Punta della Dogana295 . In questi enormi ambienti, ammassato in 
mucchi separati per evitare il sovrapporsi del prodotto vecchio - che andava 
smerciato per primo – con quello appena arrivato. Grandi quantità erano inviate 
nell‟entroterra o esportate in Europa. Anche in laguna però il consumo era rilevante , 
sia per regalie – al doge, ai magistrati, alle personalità più in vista – che per uso 
domestico.  
 
 
  
                                                          
294 Ibid., pp. 541-542. 
295 Hocquet, “Chioggia: Capitale del sale nel Medioevo”, pp. 24-29; Coco, Venezia in cucina, pp. 6-7. 
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III. PERCORSI DELLA CUCINA VENEZIANA 
 
 
1. L’origine della cultura gastronomica veneziana 
  
(1) Gli albori 
La cucina veneziana nasce, in anni ormai molto lontani, nelle spoglie isole della 
laguna e lungo la gronda lagunare, confinante con vaste paludi e con la grande selva, 
e nasce soprattutto lì dove gli antichi Veneti avevano creato, circa mille anni prima 
di Cristo, un loro importante insediamento sulla gronda lagunare, la città di «Altino», 
di cui rimangono notevoli reperti archeologici. Ma già c‟erano, come attesta il 
geografo greco antico Scimno di Chio, cinquanta piccole città o minuscoli villaggi sia 
all‟interno che ai bordi della laguna296. 
La «Tabula Peutingeriana»297, che descrive il mondo conosciuto dagli antichi, 
mostra le strade che in epoca romana sfioravano la laguna. Di particolare 
importanza era la «via Popillia», che da Ravenna giungeva ad Altino. Entrava 
nell‟attuale provincia di Venezia al posto di «Fossis», che è da ubicare nell‟odierna 
località di Cavanella d‟Adige. La via volgeva ad occidente e arrivava 
successivamente a «Evrone», l‟odierna Vallonga, lontana XVIII miglia (26km) da 
                                                          
296 Antoine-Jean Letronne, Fragments des poemes géographiques de Scymnus de Chio et du faux dicéarque, Paris : 
Librairie de Gide, 1840, pp. 366-367: “Venetorum vero sunt quinquaginta urbes in illo sitæ  ad intimam partem [...] 
regione, habitasseque circa Adriam. Venetis finitimi sunt Thraces Istri dicti : duæ  vero in eorum conspectu insulæ  sunt, 
[...]”. Cfr. Giuseppe Micali, Storia degli antichi popoli italiani, tomo II, Firenze: Tipografia all‟insegna di Dante, 
1832, pp. 24-36. Il testo greco è quello dello Pseudo-Scymnus, Ad Nicomedem regem, vv. 131-33, 192-94, 369-70, 
375-76, 390-91. 
297 Questa tavola fa parte del genere di carte stradali, detto «Itineraria picta», cioè “Itinerari disegnati e colorati 
che rappresentavano graficamente il terreno, la sua conformazione fisica, la situazione antropica e itineraria e 
il reciproco rapporto di posizione fra le varie località”. Questo genere di carta era già noto a Publio Vegezio 
Renato, vissuto alla fine del IV secolo d.C. ed autore di una Epitoma rei militaris: “Primum itineraria omnium 
regionum, in quibus bellum geritur, plenissime debet habere perscripta, ita ut locorum intervalla non solum passuum 
numero sed etiam viarum qualitate perdiscat, conpendia, deverticula montes flumina ad fidem descipta consideret, usque 
eo, ut sollertiores duces itineraria provinciarum, in quibus necessitas gerebatur, non tantum adnotata sed etiam picta 
habuisse firmentur, ut non solum consilio mentis verum aspectu oculorum viam profecturus eligeret.”(un comandante 
deve innanzitutto possedere itinerari assolutamente precisi di tutte le regioni, nelle quali si conduca una 
guerra, così da conoscere bene le distanze fra i diversi luoghi non solo per il numero delle miglia, ma anche 
per la situazione viaria; deve esaminare le scorciatoie, le deviazioni, i monti, i fiumi, che devono eddere 
fedelmente descritti; addirittura i comandanti più abili assicurano di aver posseduto itinerari delle provincie, 
dove la necessità li aveva portati, non solamente scritti (itineraria adnotata), ma anche disegnati (itineraria 
picta), per poter scegliere, al momento della partenza, il cammino non solamente con la mente ma anche con 
la vista). Publico Vegezio Renato, Epitoma rei militaris, III, 6, citato da Luciano Bosio, La tabula peutingeriana: 
una descrizione pittorica del mondo antico, Rimini: Maggioli, p. 13.   
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«Fossis», aggirando la parte meridionale dell‟attuale laguna di Venezia. Dalla posta 
stradale di «Evrone» la via antica raggiungeva la «mansio Mino Mediaco», da 
fissarsi a Lova a VI miglia (9km) da Vallonga. Qui ai tempi di Roma scorreva un 
ramo minore del Brenta (Meduacus). Oltre Lova la strada antica giungeva dopo altri 
VI miglia (9km) a Sambruson, dove incontrava il ramo maggiore del Brenta, che si 
gettava in laguna nei pressi di Fusina, e dove è appunto da ubicare la «mansio Maio 
Meduaco». A Sambruson incontrava anche la «via Annia» proveniente da Padova e 
diretta ad Altino298.  
Seguendo quindi il percorso della strada condivisa tra «via Popillia» e «via 
Annia», la strada antica andava ad incontrare «Ad Portum», da localizzare 
nell‟odierna località di Porto Menai, solo dopo III miglia (4.5km) di distanza. Questa 
indicazione di «Ad Portum» può affermare in questo luogo la presenza di uno scalo 
portuale alla foce in laguna. Infine la strada antica arrivava a Altino dopo 24km, che 
corrispondono alle XVI miglia indicate dalla «Tabula» fra queste due località299.  
C‟è un altro documento interessante, l‟«Itinerarium Antonini», molto 
probabilmente attribuito al III sec. d.C., quando a Roma regnava l‟imperatore 
Caracalla (211-217). Questo documento è una raccolta di itinerari, cioè percorsi che si 
articolano nelle varie regioni dell‟impero romano, e non quella di vie300. Quindi 
descrive il percorso di chi, da Rimini, allora importante incontro di strade romane 
(qui arrivavano da Roma la «via Flaminia» e da Piacenza la «via Emilia»301), doveva 
raggiungere Aquileia e annota che “dopo Ravenna si naviga attraverso i Sette Mari 
fino ad Altino (Ravenna inde vanigartur Septem Maria Altinum usque)”302. Il viaggiatore 
diretto da Rimini ad Aquileia, una volta giunto a Ravenna si imbarcava e, per i Sette 
Mari, vale a dire per le lagune costiere, arrivava ad Altino, dove riprendeva il suo 
cammino per la via Annia303. E, sempre da Altino, si dipartiva la «via Claudia 
                                                          
298 Luciano Bosio, Itinerari e strade della Venetia romana, Padova: CEDAM, 1970, pp. 46-49; Luciano Bosio, Le strade 
romane della Venetia e dell‟Histria, 2. edi., Padova: Esedra, 1997, pp. 64-66. 
299 Bosio, Itinerari e strade della Venetia romana, p. 49; Bosio, Le strade romane della Venetia e dell‟Histria, pp. 66-67. 
300 Mauro Calzolari, Introduzione allo studio della rete stradale dell‟Italia romana: L‟«Itinerarium Antonini», in AA.VV., 
Atti della Accademia Nazionale dei Lincei: classe di scienze morali, storiche e filologiche, Memorie, s. IX, vol. VII, fasc. 
4, Roma: Accademia Nazionale dei Lincei, 1996, pp. 375-379. 
301 Bosio, Le strade romane della Venetia e dell‟Histria, p. 252. 
302 Calzolari, Introduzione allo studio della rete stradale dell‟Italia romana: L‟«Itinerarium Antonini», pp. 456-457. 
303 Bosio, Le strade romane della Venetia e dell‟Histria, pp. 237-249. 
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Augusta», iniziata nel 15 a.C., la quale, superate le Alpi, arrivava fino alle rive del 
Danubio, in Norico, l‟odierna Baviera304. 
 
 
(2) L’influsso di Roma 
Quando nella paleoveneta Altino arrivarono i Romani per costruire la via Annia 
trovarono una città diversa dalle loro, ma piena di vita, grazie alla facilità di 
produrre e reperire le materie prime. Infatti i numerosi ritrovamenti romani in questi 
locali hanno tratto la convinzione che esisteva un certo volume di traffici, accresciuto 
notevolmente in epoca romana, sia in terraferma che da e per il mare aperto, con la 
conseguente presenza di più luoghi abitati lungo la gronda lagunare305.  
Quando gli storici e gli scrittori romani cominciarono a descrivere la vita dei 
Veneti, sembra che il loro interesse per come si nutrivano gli abitanti della laguna 
fosse piuttosto scarso. Le testimonianze lasciate, però, aprono delle finestre 
impensate sull‟alimentazione veneta del tempo.  
 
“Segno evidente della fertilità di questi luoghi sono la vigorosa e densa popolazione e la 
grandezza delle città e inoltre la ricchezza, grazie alle quali i Romani che risiedono qui 
godono di una condizione di superiorità rispetto al resto dell‟Italia. Infatti la terra coltivata 
produce frutti in gran quantità e di ogni specie e i boschi forniscono una tale abbondanza di 
ghiande che la città di Roma si nutre per la maggior parte dei suini allevati qui. 
Grazie all‟abbondanza d‟acqua, si distingue anche per la produzione di miglio e ciò 
rappresenta una grandissima risorsa contro la carestia: questa pianta infatti resiste a tutte le 
condizioni atmosferiche e non può mai venire a mancare, anche se c‟è penuria di qualsiasi 
altro genere di cereali. Eccellente è anche la lavorazione della pece [...]”306 
 
È  Strabone a riferire in questi termini le caratteristiche produttive della regione 
                                                          
304 Ibid., pp. 133-147. 
305 Cesira Gasparotto, Padova romana, Roma: L‟Erma di Breschneider, 1951, pp. 143-144; Luciano Bosio, “Itinerari 
e insediamenti lungo la frangia lagunare veneta in epoca romana”, in AA.VV., Mostra storica della laguna 
veneta, pp. 69-71; Luciano Bosio, “I problemi portuali della frangia lagunare veneta nell‟antichità”, in Scuola 
di Archeologia dell‟Università di Padova, Venetia: studi miscellanei di archeologia delle Venezie, vol. I, Padova: 
CEDAM, 1967, p. 75.  
306 Strab. V, 1, 12. 
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Transpadana. Il geografo di Amasea, nella sua Geografia, offrì una preziosa 
testimonianza sugli alimentari peculiari della zona. Anche Marco Valerio Marziale, 
nel XXV epigramma del IV libro, esaltò la città di Altino e afferma che era addirittura 
bella come la Baia, nei pressi di Napoli, allora luogo di villeggiatura307. Se Altino era 
così ricca e famosa si capisce bene come in città si tenessero pasti ricchi. 
Alle spalle della città vi era una intensa attività agricolo - pastorale. Per quanto 
riguarda la viticoltura, come accennato nel capitolo precedente, Strabone ci racconta 
come, grazie alla presenza romana, il territorio veneto fosse tutto ricco di viti e di 
frutti, e, alla fine, anche di vino308. 
Nelle zone umide del Padovano, poi, le viti accoppiate al salice offrivano 
vendemmia che risentiva dell‟odore e del sapore di questa pianta, particolarmente 
diffusa nei terreni paludosi del Veneto: 
 
“Sic et elleboriten fieri ex veratro nigro Cato docet. Sic fit et scammonites, mira vitium 
natura saporem alienum in se trahendi, quare et salicem redolent Patavinorum in palustribus 
vindemiae.” 309  
(Catone fornisce questa ricetta per preparare anche le elleborine dall‟elleboro 
nero. In questo stesso modo si prepara anche lo scammonite, grazie alla prodigiosa 
proprietà della vite di assimilare sapori estranei, ed è questo il motivo per cui l‟uva 
                                                          
307 Mart. IV, 25:  
    “Aemula Baianis Altini litora villis 
     Et Phaethontei conscia silva rogi, 
     Quaeque Antenoreo Dryadum pulcherrima Fauno 
     Nupsit ad Euganeos Sola puella lacus, 
     Et tu Ledaeo felix Aquileia Timavo, 
     Hic ubi septenas Cyllarus hausit aquas: 
     vos eritis nostrae requies portusque senectae, 
     Si iuris fuerint otia nostra sui.” 
    (O lidi di Altino, che gareggiate con le ville di Baia, 
     e voi, selve che conoscete la morte di Fetonte arso da Giove, 
     e tu, la più bella delle ninfe Driadi, o giovane Sola, 
     che hai sposato Fauno il padovano presso i laghi ruganei, 
     e tu, Aquileia felice per il Timavo spartano, 
     là dove il cavallo Cillaro bevve alle sue sette foci: 
     voi sarete la quiete, il porto della mia tarda età, 
     se mai avrò diritto al riposo.) 
308 Strab. V, I, 4: “Questa regione è una pianura assai fertile, ornata di colli fruttiferi [...]”: V, I, 12: “[...] Le botti fanno 
fede della grande quantità di vino prodotto: esse sono infatti di legno e più grandi di case. L‟abbondante produzione di 
pece contribuisce molto a che vengono bene spalmate. [...]”. 
309 Plin. XIV, 110. 
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raccolta nelle paludi intorno a Padova sa di salice.) 
 
D‟altra parte, come viene scritto da Columella nel suo «De re rustica», il più 
completo trattato di agricoltura dell‟antichità310, dal salice si sarebbe ricavata la 
legatura per i tralci delle viti311. 
In termini generali si può affermare che le particolari caratteristiche ambientali 
del territorio veneto avessero vantaggiosamente favorito la pratica della viticoltura, 
le cui modalità, seppure per zone circoscritte all‟ambito endolagunare, potevano 
attribuirla tra le forme di agricoltura palustre. 
Invece, per quanto riguarda le attività pastorali in quest‟epoca abbiamo delle 
testimonianze. A proposito degli ovini, Marziale scrisse: “Lanar albae. Velleribus 
primis Apulia, Parma secundis nobilis: Altinum terzia laudat ovis”312 (Lane bianche. La 
prima a essere famosa per i suoi velli è l‟Apulia, la seconda è Parma, la pecora vanta 
al terzo posto Altino). Quindi la lana delle pecore di Altino fu molto pregiata e 
ricercata. Se la lana era così famosa nell‟impero doveva per forza esserci abbondanza 
di pecore.  
Come ci ha ricordato Columella, a ridosso della laguna c‟erano anche delle 
vacche straordinarie, basse di statura ma molto lattifere, per cui agli abitanti della 
campagna, della gronda e delle isole lagunari non mancavano né latte né latticini:  
 
“Melius etiam in hos usus Altinae vaccae parantur, quas eius regionis incolae Cevas 
appellant. Eae sunt humilis staturae, lactis abundantes, propter quod remotis earum fetibus 
generosum pecus alienis educatur uberibus.”313  
(Ma per l'allattamento dei vitelli è molto meglio avere vacche Altine, che gli 
abitanti di quelle regioni chiamano «Cevae». Sono di bassa statura, abbondanti di 
latte, e quindi, allontanati i vitelli loro, si fa succhiare alle loro mammelle il frutto 
                                                          
310 Colum. V, 7, 1: “sed salix nisi aquosissimis locis, ubi aliae arbores diffiliciter comprehendunt, ponenda non est, quia 
vini saporem infestat.” (Però il salice è bene non metterlo altro che nei luoghi molto acquitrinosi, dove gli alberi 
non possono attechire, perché guasta il sapore del vino.)  
311 Colum. XI, 2, 92: “Possit etiam salix decisa pridie ad lucubrationem expurgari, et ad vitium ligamina praeparari.” (Si 
può anche pulire durante la veglia il salice tagliato il giorno avanti e prepararlo come legame per le viti.) 
312 Mart. XIV, 150. 
313 Colum. VI, 24, 5. 
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dell'armento di razza.) 
  
Sebbene le paludi fossero più frequenti nei territori situati nelle vicinanze della 
costa, si può affermare che a diverse situazioni ambientali corrispondessero peculiari 
forme economiche, dove le attività tipiche restavano la caccia e la pesca.  
Ad Altino fiorivano le ginestre da essere impiegate se non come solidi spiedi 
almeno come frecce per la caccia314. È  questo quanto siamo in grado di desumere da 
un verso del poeta Grazio, contemporaneo di Ovidio, la dove, all‟interno del suo 
«Cynegeticon», fornisce una serie di importanti consigli relativamente all‟utilizzo dei 
vari tipi di strumenti impiegati nell‟arte venatoria: 
 
“Disce agedum et ualidis dilectum hastilibus omnem. 
 Plurima Threicii nutritur uallibus Hebri 
 cornus et umbrosae Veneris per litora myrtus 
 taxique pinusque Altinatesque genestae, 
 et magis incomptus opera lutoris agrestis”315 
 
Nonostante Grazio sia stato uno degli autori antichi maggiormente trascurati 
dalla critica letteraria, nella sua opera possiamo tuttavia ritrovare preziose 
osservazioni sulla tecnologia, gli usi e i costumi dei Romani. 
Per quanto riguarda la caccia, il cinghiale palustre e l‟anatra selvatica 
rappresentavano, oltre che le prede favorite, anche la principale fonte di 
sostentamento in queste zone. Servio, mentre spiegava il significato del termine 
«lintres», portò ad esemplificazione il paesaggio che circonda le città di Ravenna e 
Altino: 
                                                          
314 Ezio Buchi, “Assetto agrario, risorse e attività economiche”, in Id. (a cura di), Il veneto nell‟età romana, vol. I, 
Storiografia, organizzazione del territorio, economia e religione, Verona: Banca popolare di Verona, 1987, p. 120.  
315 Gratt. 127-131; Grattius, Cynegeticon, in J. Wight Duff e Arnold M. Duff (a cura di), Minor Latin Poets, vol. 1, 
Cambridge: Harvard Univ. Press, 1935, pp. 164-165:  
   “Impara, su, ogni criterio di scelta del legno per la costruzione di picche potenti.  
    Il corniolo cresce in abbondanza nelle valli dell‟Ebro in Tracia,  
    e così il mirto che, sacro a Venere, getta ombra sui lidi  
    e il tasso e il pino e le ginestre di Altino, 
    e ancor più l‟ulivo selvatico” 
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“«Lintres»: fluviatiles naviculas. Sane non sine ratione lintrium meninit, quia pleraque 
pars Venetiarum fluminibus abundans, lintribus excercet omne commercium, ut Ravenna, 
Altinum, ubi et venatio et aucupia et agrorum cultura lintribus excercetur. Alii lintres, in 
quibus uva portatur, accipiunt”316 
 
È  evidente che ci troviamo dinnanzi ad un sistema accortamente organizzato e 
implicante l‟interazione di tre distinte attività317 : la «venatio», cioè la caccia al 
cinghiale palustre e ad altri animali tipici di questo «habitat» quali anitre selvatiche, 
folaghe, alzavole e germani; l‟«aucupium», cioè l‟uccellagione e l‟«agrorum coltura», 
documentata per altro, come già si e visto, anche da Plinio, quando riferisce delle 
«vindimiae» dei Padovani in «palustribus»318. 
Per quel che riguarda i vari metodi impiegati nelle diverse attività di caccia nel 
periodo romano, non si può fare a meno di ricordare, in questa sede, che 
un‟importante testimonianza di carattere figurativo ci è offerta dai due mosaici 
opitergini (figg. 1-2), il cui “repertorio iconografico, composto da elementi tutti nostrani, 
offre un vero e proprio spaccato della campagna veneta.”319 In particolare, il mosaico detto 
di «Romanus», databile al IV d.C., presenta un uomo nell‟atto di rincorrere due cani, 
a loro volta lanciati all‟inseguimento di una lepre (fig. 1). L‟altro mosaico, invece, 
ritrae una scena di vita quotidiana nell‟ambito di una villa urbano-rustica e può farsi 
risalire ad un periodo non posteriore alla prima metà del III secolo d.C.320. Mentre 
sull‟aia si svolgono le consuete attività domestiche, oltre il caseggiato compaiono 
pecore al pascolo, un cervo fuggente, nuovamente una lepre inseguita dal cane e una 
suggestiva scena di caccia al cinghiale: l‟animale, emergente dalla palude, è braccato 
da un uomo che brandisce una lama metallica adatta alla caccia di bestie feroci. Il 
                                                          
316 Serv. ad gerog. I, 262: “«Lintres»: navicelle fluviali. (Il poeta) certamente non senza ragione ricorda le lintre, in quanto 
la maggior parte delle Venezie, ricca di fiumi, sulle barche conduce ogni sorta di commercio, come Ravenna e Altino, 
dove anche la caccia, l‟uccellagione e la coltura dei campi vengono praticate mediante barche. Altri interpretano «lintres» 
nel senso di recipienti in cui si contiene l‟uva.” 
317 Buchi, “Assetto agrario, risorse e attività economiche”, p. 129. 
318 Cfr. nota 309. 
319 Buchi, “Assetto agrario, risorse e attività economiche”, p. 130. 
320 Margherita Tirelli, “Oderzo”, in Giuliana Cavalieri Manasse (a cura di), Il veneto nell‟età romana, vol. II, Note di 
urbanistica e di archeologia del territorio, Verona: Banca popolare di Verona, 1987, pp. 379-381. 
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quadro è completato dalla rappresentazione veristica di uno dei sistemi addottati 
dagli antichi per la pratica dell‟«aucupium» (uccellagione): mentre una civetta su un 
trespolo funge da richiamo, un lungo fusto ricoperto da una sostanza vischiosa attira 
e permette di catturare gli uccelli (fig. 2). 
 
 
Figura 1. Oderzo. Lacerto musivo con scena di caccia alla lepre. Oderzo, Museo Civico. 
 
 
Figura 2. Oderzo. Lacerti musivi con rappresentazione di villa rustica, con scena di uccellagione, e con 
scena di caccia al cinghiale palustre dall‟orto Gasparinetti. Oderzo, Museo Civico. 
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Indubbiamente, il grande campo di variabilità salina che si riscontra nelle 
lagune di Venezia fornì quell'insieme di condizioni ambientali tali da giustificare la 
gradualità dei passaggi dall'acqua dolce all'acqua salata. Così gli scrittori romani non 
mancavano le testimonianze della pesca dell‟epoca.  
Plinio sottolineò la ricchezza del pesce di alto Adriatico che si trovava al 
mercato di Altino:  
 
“[...] pectines – maximi et in his nigerrimi aestate laudatissimi, hi autem Mytilenis, 
Tyndaride, Salonis, Altini, Chia in insula, Alexandriae in Aegypto -, pectunculi, purpurae, 
pegrides, pina, pinoteres, rhine, quem squatum vocamus, rhombus, scarus, principalis hodie, 
solea, sargus, squilla, sarda, - ita vocatur pelamys longa ex oceano veniens -, scomber, [...]”321 
([...] i pettini – quelli più grandi, e fra questi i più neri d‟estate sono i più 
pregiati; si trovano ad Mitilene, Tindari, Salone, Altino, nell‟isola di Chio, ad 
Alessandria d‟Egitto -, i pettini piccoli, le porpore, le pegrides, la pinna, il pinoteres, la 
rhine, che noi chiamiamo squadro, il rombo, lo scaro, oggi il principe dei pesci, la 
sogliola, il sargo, la squilla, la sarda, - si chiama così il tonno lungo proveniente 
dall‟Oceano -, lo sgombro, [...]) 
 
Secondo Marziale, nelle terre venete, per quanto sfarzoso fosse il banchetto, si 
era soliti iniziare il pasto principale con il «ghiozzo(gobius)», dai veneti chiamati 
«gò»322, un piccolo pesce tipico della laguna di scarso valore economico:        
 
“In Venetis sint lauta licet conuiuia terris, 
 principium cenae gobius esse solet”323 
(Nella terra dei Veneti, per sontuosi che siano i banchetti,  
 a dar inizio alla cena è di solito il ghiozzo.) 
 
Se presso i Veneti il ghiozzo veniva servito all‟inizio della cena, non possiamo 
                                                          
321 Plin. XXXII, 150. 
322 Giuseppe Boerio, Dizionario del dialetto veneziano, 2. edi., Venezia: Tip. Giovanni Cecchini, 1856(rist. 1998), p. 
311.  
323 Mart. XIII, 88.  
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certo pensare ad una sfarzosa occasione conviviale, ma, più  semplicemente, alla 
mensa delle persone comuni, visto lo scarso valore e il modesto costo attribuiti al 
pesce.  
Tra l‟altro Marziale lasciò una preziosa informazione sull‟altra specie di pesce 
che sulle mense dei Veneti non doveva mancare. La «spigola o branzino (lupus)», fu 
considerata degna di essere offerta in dono agli amici e colta fra acque dolci e salate, 
la dove «l'euganeo Timavo» sfocia nel mare: 
 
“Laneus Euganei lupus excipit ora Timaui, 
 aequoreo dulces cum sale pastus aquas”324 
(La delicata spigola si addentra nelle bocche dell‟euganeo Timavo, 
 cibandosi d‟acqua dolce e sale marino.) 
 
Allo stesso modo, non è difficile pensare che proprio quel «lupus», di cui 
Plinio325 esalta il candore e la morbidezza della carne, venisse servito nei momenti 
conviviali che, si presume, dovevano ricorrere con frequenza anche nelle ville del 
litorale altinate. A proposito di questa ipotesi, Columella affermò che la spigola 
poteva essere allevata in appositi vivai, apprestati all‟interno dei complessi delle 
ville litoranee, meglio se presso una spiaggia scogliosa o sabbiosa326. 
                                                          
324 Mart. XIII, 89.  
325 Plin. IX, 61: “Postea praecipuam auctoritatem fuisse lupo et asellis Nepos Cornelius et Laberius poeta mimorum 
tradidere. Luporum laudatissimi qui appellantur lanati a candore mollitiaque carnis. Asellorum duo genera, callariae 
monores et bacchi, qui non nisi in alto capiuntur, ideo praelati prioribus. At in lupis in amne capti praeferuntur.”(Poi, 
una straordinaria prevalenza hanno avuto il lupo e gli aselli, come hanno tramandato Cornelio Nepote e 
Laberio il mimografo. I più reputati tra i lupi sono quelli che vengono chiamati “lanosi”, per il candore e la 
mollezza della loro carne. Gli aselli sono di due tipi: i callari, che sono più piccoli, e i bacchi, che non si 
pescano se non in alto mare, e perciò vengono preferiti ai primi. Ma tra i lupi si preferiscono quelli pescati nei 
fiumi.) 
326 Colum. VIII, 16, 1-4: nam et harum studia rerum maiores nostri celebraverunt, adeo quidem, ut etiam dulcibus acquis 
marinos clauderent pisces, atque eadem cura mugilem scarumque nutrient, qua nunc muraena et lupus educatur. Magni 
enim aestimabat vetus illa Romuli et Numae rustica progenies, si urbanae vitae comparetur villatica, nulla parte 
copiarum defici. Quamobrem non solum piscinas,quas ipsi construxerant, frequentabant: sed etiam quos rerum natura 
lacus fecerat, convectis marinis seminibus replebant. Inde Velinus, inde etiam Sabatinus, item Volsiniensis, et Ciminius 
lupos auratasque procreaverunt, ac si qua sunt alia piscium genera dulcis undae tolerantia. Mox istam curam sequens 
aetas abolevit, et lautitiae locupletum maria ipsa Neptunumque clauserunt, ut iam tum avorum memoria circumferretur 
Marcii Philippi velut urbanissimum, quod erat luxuriosi factum atque dictum. Nam is forte Casini cum apud hospitem 
cenaret, appositumque e vicino flumine lupum degustasset atque expuisset, improbum factum dicto prosecutus, 
“peream”, inquit, “nisi piscem putavi”. Hoc igitur periurium multorum subtiliorem fecit gulam, doctaque et erudita 
palata fastidire docuit fluvialem lupum, nisi quem Tiberis adverso torrente defatigasset. Itaque Terentius Varro: “Nullus 
est”, inquit, “hoc saeculo nebulo, ac mintho, qui non iam dicat, nihil sua interesse, utrum eiusmodi piscibus, an ranis 
frequens habeat vivarium”. 
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Come citato sopra da Plinio327, la pesca rifornì al mercato di Altino non solo i 
pesci ma anche l‟altra specie prelibata: «pectines». Questa è una specie di molluschi 
appartenenti alla famiglia dei Pettinidi e solitamente intesi come canestrelli. Tuttavia, 
viene identificata dal Buchi, proprio per il loro colore nerissimo cui fa riferimento il 
passo pliniano, in mitilo o cozza nella Venezia comunemente noti come «peoci»328. 
Sotto l‟influenza romana i Veneti assorbirono gli apporti dei nuovi arrivati e 
svilupparono il modo di mangiare con vari ingredienti. Infatti, quei modi di 
preparazioni venivano raccolte in un ricettario attribuito al gastronomo Marco Gavio 
Apicio329, vissuto all‟epoca dell‟imperatore Tiberio. Il ricettario veniva conosciuto 
come opera di Celio Apicio e poi contiene non poche ricette del IV sec. d.C. In più, 
non vi sono dubbi che quello descrive la cucina per i ricchi più che quella regionale. 
Tuttavia potrebbe avere il valore non meno importante per il fatto che le sue varie 
ricette dei pesci potessero lasciare le tracce nella radice della cucina veneziana. 
Nella cucina romana il pesce veniva consumato in diversi modi: lessato330, alla 
griglia331 o, eccezionalmente, anche fritto332, ma sempre accompagnato da una ricca 
varietà di salse in modo tale da esaltarne il gusto. Gli ingredienti fissi di questi 
intingoli erano pepe, vino, olio e «garum»333 , mentre varianti di sapore erano 
                                                                                                                                                                                    
   (I nostri antichi hanno tenuto in onore l'allevamento dei pesci. Tenevano in acqua dolce persino i pesci di 
mare, nutrivano il muggine (mugil) e lo scaro (scarus) con tutta la cura che ora si mette nell'allevare la 
murena e la spigola (lupus). Infatti l'antica discendenza campagnola di Romolo e di Numa aveva l'ambizione 
che la vita in campagna, paragonata con quella di città, non risultasse manchevole rispetto a nessun genere di 
prodotti. E perciò, non soltanto popolavano le piscine che avevano costruito artificialmente, ma riempivano 
anche i laghi fatti da madre natura con le uova raccolte nel mare. Così il Velino, così il Sabatino, così anche il 
lago di Bolsena e il Cimino generarono spigole e orate e tutte le altre razze di pesci che tollerano l'acqua di 
lago. Poi l'età seguente abbandonò questa cura, e la splendidezza dei ricconi arrivò a chiudere il mare e a 
imprigionare lo stesso Nettuno, tanto che già ai tempi dei nostri avi era su tutte le bocche l'atto e la frase di 
Marcio Filippo, considerato uomo spiritosissimo, perché era di un lusso sfrenato. Costui infatti, essendo a 
cena presso un ospite a Cassino e avendo provato un boccone di una spigola pescata nel fiume vicino, lo 
risputò, e peggiorando con le parole l'atto villano, disse: «Che io possa morire, se non avevo creduto di 
mangiare un pesce!». Questo stupido giuramento, com'è naturale, rese più schizzinosa la gola di molti e 
insegnò ai palati sottili e raffinati ad avere in disgusto le spigole di fiume, a meno che il Tevere non le avesse 
ben stancate, mentre cercavano di nuotare contro corrente. Per questo Terenzio Varrone dice: «Non c'è in 
questi nostri tempi nessun fanfarone e nessun goloso, il quale non vada ormai dicendo che per lui poco 
importa avere un vivaio popolato di spigole oppure di vilissime rane.” 
327 Cfr. nota 321. 
328 Buchi, “Assetto agrario, risorse e attività economiche”, p. 128. 
329 Joseph D. Vehling (a cura di), Apicius. Cookery and Dining in Imperial Rome. A Bibliography, Critical Review and 
Translation of the Ancient Book knows as «Apicius de re Coquinaria», New York: Dover publications, 1977, pp. 1-41.   
330 Apic. X, I, 2-5; X, II, 4-5; X, III, 1; X, III, 5, 7, 10. 
331 Apic. IX, X, 5; X, I, 6-9, 11-13; X, II, 1-3; X, III, 3, 6, 9.  
332 Apic. X, I, 1. 
333 Il «garum» è una salsa liquida di interiora di pesce e pesce salato che gli antichi romani aggiungevano come 
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assicurate da spezie, erbe varie e, spesso, anche da un tocco di dolce. 
I palati più raffinati, dunque, dovevano preferire tipi di salse diverse non solo 
per varietà diverse di pesce, ma anche per la stessa specie di pesce. Ad esempio, sia 
per la triglia che per l‟anguilla Apicio scrisse due tipi di salsa per ciascuna specie: 
 
“IVS IN MVLLOS ASSOS – Piper, ligusticum, rutam, mel, nucleos, acetum, uinum, 
liquamen, oleum modice. Calefacies, et perfundes. 
 ALITER IVS IN MVLLOS ASSOS – Rutam, mentam, coriandrum, feniculum, omnia 
uiridia, piper, ligusticum, mel, liquamen et oleum modice. 
 IUS IN ANGVILLA – Piper, ligusticum, apii semen, anetum, rus Syriacum, careotam, 
mel, acetum, liquamen, oleum, sinape et defritum. 
 IUS IN ANGVILLAM – Piper, ligusticum, rus syriacum, mentam siccam, rutae 
baccas, ouorum uitella cocta, mulsum, acetum, liquamen, oleum. Coques.”334 
(SALSA PER TRIGLIE ARROSTO – Pepe, ligustico, ruta, miele, pinocchi, aceto, 
vino, garum e qualche goccia d‟olio. Fai scaldare e versa (sul pesce). 
ALTRA SALSA PER TRIGLIE ARROSTO – Ruta, menta, coriandolo, finocchio 
(tutti freschi), pepe, ligustico, miele, garum e alcune gocce d‟olio. 
SALSA PER ANGUILLA – Pepe, ligustico, semi di sedano, aneto, sommacco, 
datteri carioti, miele, aceto, garum, olio, senape e mosto cotto. 
SALSA PER ANGUILLA – Pepe, ligustico, sommacco, menta secca, bacche di 
ruta, tuorli di uova sode, vino mielato, aceto, garum, olio. Fai cuocere.) 
 
I prodotti ittici offrivano dunque una ricca scelta e la possibilità di ottenere 
un‟alimentazione variata, adatta ad ogni gusto ma soprattutto ad ogni ceto sociale. Il 
mercato proponeva prodotti dei generi più disparati, da pesci che tutti si potevano 
permettere, fino a pesci pregiatissimi il cui costo doveva essere cosi ingente da 
                                                                                                                                                                                    
condimento a molti piatti. Infatti va sottolineato che si distinguevano diversi tipi di «garum» ; la varietà più 
comune doveva essere rappresentata dal liquido. Cfr. Plin. XXXI, 93: “Aliud etiamnum liquoris exquisiti genus, 
quod garum vocavere, intestinis piscium ceterisque, quae abicienda essent, sale maceratis, ut sit illa putrescentium 
sanies.”(Vi è ancora un altro tipo di liquido squisito, chiamato «garum», ottenuto facendo macerare nel sale 
gl‟intestini di pesci e le altre parti che sarebbero da buttare via; il «garum» è perciò il marcio di materie in 
putrefazione.)   
334 Apic. X, I, 11-12; X, IV, 1-2. 
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restringerne gli acquirenti solo a pochi ricchi. 
Mentre, infatti, esemplari di particolare rarità potevano raggiungere prezzi 
elevatissimi, il costo del pesce fresco di minor pregio, stando alla testimonianza 
dell‟«Edictum de pretiis rerum venalium» del imperatore Diocleziano del 301 d.C., 
partiva da un minimo di otto denari alla libbra, lo stesso prezzo richiesto per 
acquistare alcuni cavoli o delle rape335. Esistevano quindi pesci alla portata di tutti, 
come Marziale descrisse che nella mensa del Veneti l‟antipasto fisso era il povero 
«gobius»336. Tale «parsimoniosa frugalità», però, non deve indurre a credere che vi 
fosse un retrocesso gastronomico in questo periodo. 
 
 
(3) Le notizie di Cassiodoro 
L‟impero romano d‟Occidente cadde nel 476, anno in cui Odoacre depose 
l‟ultimo imperatore romano d‟Occidente, Romolo Augusto, ma non la sua cultura e 
le tante tradizioni cui si conformava il vivere quotidiano. I veneti sfuggirono alle 
invasioni barbariche rifugiandosi nelle isole dell‟Estuario più difficili da raggiungere, 
occupando il litorale là dove restavano tracce imperiali, ampliando la zona e 
arricchendola con nuove costruzioni, soprattutto legate alla fede, man mano che il 
pericolo si allontanava.  
Per quanto riguarda la vita degli abitanti che vivevano proprio nella laguna, 
Cassiodoro lasciò per la prima volta una interessante descrizione in una lettera 
scritta quando a Ravenna era un funzionario del re gotico Teodorico: 
 
“[...] Iuvat referre quemadmodum habitationes vestras sitas esse perspeximus. Venetiae 
praedicabiles quondam plenae nobilibus ab austro Ravennam Padumque contingunt, ab 
oriente iucunditate Ionii litoris perfruuntur: ubi alternus aestus egrediens modo claudit, 
modo aperit faciem reciproca inundatione camporum. hic vobis aquatilium avium more 
domus est. nam qui nunc terrestris, modo cernitur insularis, ut illic magis aestimes esse 
                                                          
335 William Martin Leake (a cura di), An Edict of Diocletian, fixing a maximum of prices throughout the Roman Empire, 
London: John Murray, Albemarle street, 1826, p. 15: “Piscis secundi flubialis ital. po. 1 * octo”. Tra le diverse 
varietà di pesce, il più pregiato era quello di mare, il cui costo 24 denari era doppio rispetto al pesce di fiume 
di pari qualità, 12 denari.  
336 Cfr. nota 323. 
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Cycladas, ubi subito locorum facies respicis immutatas.  
Earum quippe similitudine per aequora longe patentia domicilia videntur sparsa, quae 
natura protulit, sed hominum cura fundavit. viminibus enim flexibilibus illigatis terrena illic 
soliditas aggregatur et marino fluctui tam fragilis munitio non dubitatur opponi, scilicet 
quando vadosum litus moles eicere nescit undarum et sine viribus fertur quod altitudinis 
auxilio non iuvatur.  
Habitatoribus igitur una copia est, ut solis piscibus expleantur. paupertas ibi cum 
divitibus sub aequalitate convivit. unus cibus omnes reficit, habitatio similis universa 
concludit, nesciunt de penatibus invidere et sub hac mensura degentes evadunt vitium, cui 
mundum esse constat obnoxium.  
In salinis autem exercendis tota contentio est: pro aratris, pro falcibus cylindros volvitis: 
inde vobis fructus omnis enascitur, quando in ipsis et quae non facitis possidetis. moneta illic 
quodammodo percutitur victualis. arti vestrae omnis fluctus addictus est. potest aurum 
aliquis minus quaerere, nemo est qui salem non desideret invenire, merito, quando isti debet 
omnis cibus quod potest esse gratissimus. [...]”337 
([...] Vale la pena di ricordare come sono le vostre abitazioni, che io ho visto. Le 
Venezie, famose un tempo e piene di nobiltà, confinano a sud con Ravenna e il Po, 
mentre ad oriente godono della bellezza del litorale ionico, dove l‟alterno modo della 
marea ora copre d‟acqua ora fa vedere l‟aspetto dei campi. Qui voi avete la vostra 
casa simile in qualche modo ai nidi degli uccelli acquatici. E infatti ora appare 
terrestre ora insulare, tanto che si potrebbe pensare che esse siano le Cicladi, dove 
improvvisamente si può scorgere l‟aspetto dei luoghi trasformato.  
In modo simile le abitazioni sembrano sparse per il mare attraverso distese 
molto ampie, ed esse non sono opera della natura, ma della cura degli uomini. Infatti 
in quei luoghi la consistenza del suolo è resa più solida da intrecci di rami flessibili e 
non si esita ad opporre questa fragile difesa alle onde marine; ciò evidentemente 
quando la costa poco profonda non riesce a respingere la grandezza delle onde e 
queste restano senza forza perché non sono sostenute dall‟aiuto della profondità. 
Dunque vi è una sola cosa in abbondanza per gli abitanti, che si saziano di soli 
                                                          
337 Cassiodorus, Variae, Lib. XII, 24, «Tribunis Maritimorum Senator PPO(Il Senatore, Prefetto del Pretorio, Ai 
tribuni marittimi)». Cfr. Distefano, Atlante storico di Venezia, pp. 40-41; Cassiodorus, The Letters of Cassiodorus, 
pp. 516-518. 
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pesci. Lì la povertà convive con la ricchezza allo stesso modo. Un unico cibo sfama 
tutti, case simili ospitano tutti. Non conoscono invidia per la casa e in questo modo 
chi ha meno evita il vizio al quale si sa che il mondo è soggetto.  
Tutto il vostro impegno è rivolto alla produzione del sale: fate girare i rulli al 
posto dell‟aratro e delle falci: da qui nasce ogni vostro guadagno dal momento che in 
ciò possedete anche le cose che non avete. Lì in qualche modo viene coniata una 
moneta che vi permette di vivere. Ogni flutto è al servizio della vostra arte. 
Qualcuno forse può non cercare l‟oro ma non c‟è nessuno che non desideri avere il 
sale e giustamente, dal momento che ogni cibo che ha buon sapore lo deve a questo. 
[...]) 
 
Cassiodoro ci conferma che, grazie alla produzione e al commercio del sale, 
esistevano frequenti e solidi rapporti fra gli abitanti della terraferma e quelli delle 
isole. Venezia deve ancora nascere. Fin dai secoli precedenti, però, nella vasta laguna 
puntellata di isole e di barene, una popolazione povera con pochi mezzi materiali, si 
era già costituita in una comunità dinamica, nucleo primo della futura grande città. 
Fin dall‟inizio della sua storia, come aveva osservato Cassiodoro, la cucina dei 
veneziani si basava dunque sui prodotti del territorio, con l‟aggiunta di alcuni 
prodotti provenienti da fuori, soprattutto dall‟Istria, come l‟olio d‟oliva, il vino e i 
cereali338. A proposito dell‟olio d‟Istria, già prima del Mille, Marziale, mentre era a 
Cordova, celebrò l‟olio dell‟Istria, ben noto fino ai Romani339. 
Protagonisti indiscussi del primo sviluppo della cucina veneziana erano gli 
abitanti delle isole, soprattutto i pescatori. Col pescato, oltre a tessere un commercio 
sempre più a vasto raggio, questi consentivano alle proprie famiglie una buona 
disponibilità di materia prima, sapientemente trasformata in piatti che hanno 
positivamente superato l‟esame del tempo. Secondo Giampiero Rorato, questi 
                                                          
338 Giovanni De Vergottini, “Venezia e l‟Istria nell‟Alto Medioevo”, in Vittore Branca (a cura di), Storia della 
civiltà veneziana, vol. I, Dalle origini al secolo di Marco Polo, Venezia: Sansoni, 1979, pp. 77-78. 
339 Mart. XII, 63, 1-2:  
    “Vncto Corduba laetior Venafro, 
     Histra nec minus absoluta testa” 
     (Cordova, più fertile di Venafro coperta d‟oliveti, 
     né meno perfettta d‟un‟anfora dell‟Istria,) 
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furono «progenitori della cucina veneziana a preparare le seppie in tecia con il loro 
nero, l‟anguilla arrostita sulla pietra (bisato su l‟ara) e le zuppe di molluschi, dalle 
capesante alle cappelunghe o da deo.»340 
Cassiodoro scriveva «Un‟unica risorsa hanno gli abitanti, quella di mangiare solo 
pesci a sazietà», ma, infatti una grande varietà si riscontra nei documenti medievali 
tra cui branzini, rombi, orate, sogliole, triglie, dentici, ombrine, sgombri, anguille, 
gozzi, sardine341 e gli onnipresenti cefali che vengono segnalati come moneta di 
scambio nei commerci, canoni livellari, censi ed infine come tributi342. Un documento 
del 1169 testimonia la concessione per 4 anni di un tratto d‟acqua con mulino, da 
parte di Sicara Caroso343, badessa del monastero di S. Lorenzo di Venezia, in cambio 
di un canone annuo di mille cefali da consegnarsi al monastero a settembre oltre a 
quindici paia di uccelli palustri a S. Martino. 
Il pesce, sia salato che fresco, costruì per tutto il Medioevo un alimento 
principale per gli abitanti delle lagune veneziane. Tra l‟altro, nel considerare 
l‟importanza del pesce nella tavola quotidiana non bisogna sottovalutare il fatto che 
esso compariva soprattutto nei frequentissimi giorni d‟astinenza dalle carni, sanciti 
dalle nome religiose, che interessavano quasi un terzo dell‟intero calendario. Il pesce 
aveva stretto un legame simbolico con la tradizione biblica ed evangelica, 
riscontrabile nell‟iconografia, che aveva delle ricadute nel vitto quotidiano, 
soprattutto dei monaci, più d‟altri sottoposti alle regole dell‟astinenza dalle carni. 
Nel caos delle invasioni barbariche, anche numerose comunità monastiche 
prendevano piede nelle isole lagunari relativamente tranquille. Si andavano così 
creando dei centri autarchici, dove ci si sforzava di produrre tutto quanto era 
necessario all‟esistenza. Nella scelta del sito monastico, un peso influente era la 
vicinanza di un rio fecondo di pesci, e spesso i monaci si fecero promotori di 
allevamenti in peschiere344. 
                                                          
340 Giampiero Rorato, La grande cucina veneziana: Ricette, storia e cultura della cucina di Venezia, Vittorio Veneto: 
Dario De Bastiani, 2006, p. 15. 
341 Cecchetti, La vita dei veneziani nel 1300, pp. 85-97. 
342 Archivio di Stato di Venezia, Ambiente e risorse nella politica veneziana, pp. 25-34. 
343 Ibid., p. 29. 
344 Tiziana Plebani, “Sapori del Veneto: Note per una storia sociale dell‟alimentazione”, in Ministero per i beni 
culturali e ambientali, Le cucine della memoria: testimonianze bibliografiche e iconografiche dei cibi tradizionali 
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Alcune comunità religiose lagunari monopolizzavano anche varie saline e ne 
ottenevano una eccezionale prosperità. Così i monasteri lagunari andavano a 
diventare dei centri “gastronomici”. Cantore delle delicatezze gastronomiche 
conventuali di quel tempo fu Venanzio Onorio Clemenziano Fortunato, vescovo di 
Poitiers, nato a «Duplavilis» (odierna Valdobbiadene) tra nel 530 e 540345.  
Venanzio Fortunato descrisse la generosità di un certo Mummuleno:  
 
“[...] Fercula magna quidem, dapibus cumulata benignis, 
Ac si colle tumens, discus onustus erat: 
Undique montis opus, medium quasi vallis habebat, 
Quo meliore via piscis agebat iter: 
Ille natans oleum [...]”346 
 
In più, scrivendo ad un certo Gogonio per chiedere perdono, per essere 
mancato ad un suo invito a pranzo, lo chiamò «noster Apicius», il che testimonia che 
Apicio era ancora considerato il re dei cuochi347. 
                                                                                                                                                                                    
italiani nelle biblioteche pubbliche statali, vol. I: Piemonte, Lombardia, Veneto, Friuli Venezia Giulia, Liguria, Emilia 
Romagna, Toscana, Roma: Edizioni De Luca, 1995, p. 210. 
345 Venantius Fortunatus, Poems to Friends, Joseph Pucci (a cura di), Indianapolis: Hackett, 2010, pp. xix-xx. 
346 Venantius Fortunatus, Carminvm, in Friedrich Leo (a cura di), Venanti Honori Clementiani Fortunati presbyteri 
Italici opera poetica, Monumenta Germaniae historica. Scriptores. Auctores antiquissimi, tomo IV-1, Berlino: 
Weidmann, 1881, Lib. VII, 14, p. 169: “[...] Le portate erano abbondantissime, piene di gradevoli prelibatezze, 
e la tavola reggeva imbandigioni tali sa sembrare una collina. E al centro di questa aveva delle valli, ove i 
pesci navigavano nell‟olio, invece dell‟acqua [...].” 
347 Venantius Fortunatus, Carminvm, Lib. VII, 2, pp. 154-155:  
    “Nectar, vina, cibus, vestis, doctrina, facultas  
     Muneribus largis tu mihi Gogo, sat es;  
  Tu refluus Cicero, tu noster Apicius extas,  
  Hinc satias verbis, pascis et inde cibis.  
  Sed modo da veniam: bubula turgente quiesco,  
  Nam fit lis uteri, si caro mixta fremat.  
  Hic ubi bos recubat, fugiet, puto, pullus, et anser,  
  Cornibus et pinnis non furor aequus erit.  
  Et modo iam somno languentia lumina claudo:  
  Nam dormire meum carmina lenta probant.” 
    (Nettare, vini, cibo, drappeggi, cultura, ricchezza:  
     mi hai ricolmato, Gogonio, di questi tuoi doni generosi.  
     In te rivive Cicerone, tu sei il nostro nuovo Apicio:  
     da una parte sazi con le parole, dall'altra nutri con i cibi.  
     Ma ora perdonami: pieno di carne bovina, mi fermo.  
     Infatti nel ventre c'è una battaglia, se una miscela di carne si agita.  
     Là dove giace il bove, penso che fuggano il pollo e l'oca:  
     tra corna e ali non sarà una battaglia ad armi pari. 
     Ora già chiudo gli occhi appesantiti dal sonno:  
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Per comprendere le vere caratteristiche della cucina veneziana bisogna tener 
presente l‟ambivalenza della cultura veneta che, lungo tutto il corso della sua storia, 
ha saputo conservare le due civiltà che sono alla base della storia di Venezia: da un 
lato, il mondo romanico, che condizionava sia la fede che la politica, tramite il 
Patriarcato di Aquileia; dall‟altro, l‟ammirazione per l‟Oriente, che tanto ha influito 
sulla magnificenza cittadina, dalla piazza San Marco ai palazzi del Canal Grande. 
Tutto questo ha avuto riscontro anche in cucina348. 
Parlare della cucina degli inizi significa parlare di cibi che ancora non si 
conformano perfettamente ad arte culinaria. Erano proprio cibi di una disarmante 
semplicità. Ma la semplicità non dura a lungo. Sulle navi veneziane viaggiavano non 
solo le merci, ma anche le idee e le cucine. Arrivavano le raffinatezze orientali e tra 
cui quella bizantina fu prima. Sia i contratti con Bisanzio che quelli con gli Arabi, 
comunque, lasciarono tracce nelle abitudini gastronomiche veneziane. 
 
 
  
                                                                                                                                                                                    
     infatti questi versi leggeri sono la prova del mio dormire) 
348 Giampiero Rorato, Origini e storia della cucina veneziana, Vittorio Veneto: Dario de Bastiani, 2010, p. 15. 
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2. Lo sviluppo della cultura gastronomica veneziana 
 
(1) Il contatto con l’Impero bizantino 
Se la cucina e la composizione dei piatti dell‟inizio erano molto semplici, 
successivamente si facevano progressivamente, seppur lentamente, più complesse, 
accompagnando l‟evoluzione della storia di Venezia. 
Nella sua evoluzione originaria, c‟era l‟impero bizantino. Venezia nacque nel 
secolo VII con la configurazione di un emporio commerciale nell‟ambito della 
sovranità politica dell‟impero bizantino. Divenuta in pochi secoli città ricca e potente, 
grazie allo sviluppo mercantile, il ducato veneziano si liberò progressivamente dalla 
subordinazione politica bizantina. Nel 992 il doge Pietro Orseolo II ottenne la prima 
«Bolla d‟oro», dall‟imperatore Basilio II, con la quale stabilì dei consuetudini in base 
alle quali l‟erario bizantino si impegnava a mantenere inalterati i diritti di dogana 
sulle merci esportate, in cambio dell‟appoggio della flotta veneziana contro i comuni 
nemici d‟allora: i saraceni. Ancora circa un secolo dopo, nel 1082, Venezia riuscì ad 
ottenere l‟altra «Bolla d‟oro», dall‟imperatore Alessio I Comneno, che garantiva non 
solo la costruzione del quartiere veneziano nella città di Costantinopoli ma anche la 
completa esenzione da imposte e dazi ponendosi in una condizione di assoluto 
privilegio nei commerci soprattutto con l‟Oriente, non solo rispetto ai concorrenti 
europei, come genovesi, pisani e amalfitani, ma anche persino agli stessi bizantini. È  
così che la Repubblica aprì una serie di scali, e un bel numero di mercanti andarono 
ad sistemarsi nelle principali città del Vicino Oriente, punto d‟arrivo di merci 
pregiate dall‟Asia orientale349. 
Quindi, in mezzo tra l‟Oriente e l‟Occidente c‟era Venezia. Inevitabilmente con la 
scissione dell‟Impero romano nelle parti d‟Oriente ed Occidente, la più longeva delle 
due, quella orientale, ha perpetuato a lungo cucina come canone immutabile di 
romanità e quindi di prestigio. Alla corte di Bisanzio, celebre per rituali e cerimoniali 
conviviali così raffinati ed articolati da risultare estenuanti, il modello della cucina 
                                                          
349 Luzzatto, Storia economica di Venezia dall‟XI al XVI secolo, pp. 10-14; Giorgio Ravegnani, Bisanzio e Venezia, 
Bologna: Mulino, 2006, pp. 52-67. 
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lussuosa apiciana ha certamente resistito più a lungo350.  
Come ebbe a sottolineare in modo sdegnato Liutprando da Cremona contro le 
pietanze dei banchetti bizantini, però, la distanza tra le due Europa era grande. Nel 
968, Liutprando, vescovo di Cremona, fu inviato a Costantinopoli su missione di 
Ottone I, per negoziare il matrimonio del figlio con la principessa bizantina, Teofana. 
Lo sdegno, invece, fu concentrato verso le pietanze che l‟imperatore bizantino 
Niceforo Foca aveva fatto preparare per il banchetto. Il disgusto dell‟ambasciatore, 
che sentiva troppo di aglio, cipolla e porri e soprattutto guardava piatti irrorati di 
olio e salsa di pesci marinati351, fu un segnale evidente di come ormai alle soglie 
dell‟anno 1000 il gusto occidentale era radicalmente cambiato rispetto agli ormai 
remoti modelli latini.  
Rispetto alla stati-città dell‟Oriente bizantino, il territorio italiano e europeo 
conobbe parecchi cambiamenti. Molti contatti esterni e nuovi condizionamenti 
ambientali e culturali modificarono la società occidentale, anche nelle fondamenta 
agro-economiche. Gli scambi commerciali andavano a rilento. L‟agricoltura fu 
abbandonata e le zone incolte, dilatandosi a dismisura, vennero sfruttate solo per ciò 
che offrivano spontaneamente. La presenza di molte civiltà barbariche al potere, 
dall‟origine nomade e pastorale, sancì il ruolo della carne come cibo irreversibile 
della classe egemone. Invece, nel codificare un‟economia agro-alimentare, sia monaci 
degli ordini religiosi che contadini vennero più legati ai prodotti della terra 
lavorata352. 
                                                          
350 Andrew Dalby, Tastes of Byzantium: the Cuisine of a Legendary Empire, New York: I. B. Tauris, 2010; Ewald 
Kislinger, “Cristiani d‟Oriente: regole e realtà alimentari nel mondo bizantino”, in Flandrin e Montanari, 
Storia dell‟alimentazione, pp. 250-265. 
351 Liutprando di Cremona, “Relazione dell‟ambasceria a Costantinopoli”, in Massimo Oldoni e Pierangelo 
Ariatta (a cura di), Italia e Bisanzio: alle soglie dell‟anno mille, Novara: Europia, 1987, p. 228: “[...] il santo 
imperatore [...], mandandomi fra i più raffinati dei suoi cibi un grasso capretto, di cui egli stesso aveva 
gustato, lautamente farcito di aglio, cipolla e porri, irrorato di salsa di pesci marinati [...]”; p. 234: “[...] mentre 
facevo l‟adorazione fino a terra e stavo per andarmene via, mi fece aspettare fuori e partecipare poi ad una 
cena che puzzava di aglio e cipolla, unta d‟olio e di salsa di pesce. [...]”; pp. 237-238: “[...] il re dei greci è 
zazzeruto, vestito di tunica, con lunghe maniche, col mantello da donna, mendace, ingannevole, senza 
misericordia, volpino, superbo, ipocritamente umile, spilorcio, avido, si nutre di aglio, cipolla e porri, beve un 
intruglio di miele e vino. Il re dei Franchi ha capelli ben tagliati, usa vesti diverse da quelle femminili, porta 
cappello, è veritiero, senza inganni, assai misericordioso laddove compete, severo quando bisogna, sempre 
veramente umile, mai spilorcio, non si nutre di aglio, cipolla e porro [...]”   
352 Massimo Montanari, “Romani, barbari, cristiani. Agli albori della cultura alimentare europea”, in Flandrin e 
Montanari, Storia dell‟alimentazione, pp. 213-216; Massimo Montanari, “Contadini, guerrieri, sacerdoti. 
Immagine della società e stili di alimentazione”, in Flandrin e Montanari, Storia dell‟alimentazione, pp. 226-233. 
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Venezia, tuttavia, grazie alla sua ubicazione, divenne la città ponte tra questi due 
mondi allontanati. Se da una parte Venezia riuscì ad emanciparsi politicamente da 
Bisanzio abbastanza presto, tuttavia, dall‟altra non si sottrasse tanto presto 
all‟influenza di quella civiltà indubbiamente superiore. Al di là dei meccanismi 
istituzionali, anche il rituale di corte influenzò la Venezia delle origini. L‟ovvio 
esempio era il «piron», la forchetta portata dall‟impero bizantino a Venezia per la 
prima volta nell‟Europa Occidentale nell‟XI secolo, mentre il re di Francia Luigi XIV 
mangiava con le proprie dita ancora nel XVIII secolo353. 
Per quanto riguarda l‟introduzione della forchetta fu ricordato da S. Pier Damiani 
nel suo Institutio Monialis:  
 
“Un duca di Venezia aveva in moglie una donna di Costantinopoli. Costei amava vivere 
una vita molle e delicata e si compiaceva a tal punto di cose morbide piacevoli in modo non 
solo superstizioso ma, direi, artificioso, che disdegnava pure di lavarsi con l‟acqua comune. I 
suoi servi avevano un gran da fare per raccogliere dappertutto la rugiarda del cielo, con cui le 
preparavano a grandissima fatica un bagno. Faceva poi attenzione a non toccare mai il cibo 
con le mani. Gli eunuchi, addetti al suo servizio, avevano il compito di ridurre i suoi cibi in 
tante parti minutissime, che poi lei con certe forchettine d‟oro a due o tre denti portava alla 
bocca e assaggiava354. La sua stanza da letto inoltre profumava a tal punto di ogni genere di 
incensi e di profumi che, anche solo a raccontarlo, mi pare di sentire il puzzo e forse chi mi 
ascolta è capace di non crederci.”355 
 
Questa storia tratta della moglie del doge Domenico Selvo (o Silvio, dal 1071 al 
1084), una principessa bizantina che si chiamava Teodora Ducas. È  chiaro che la 
moda della forchetta suscitò tra i contemporanei un certo scandalo. Alla fine la 
peccatrice fu punita da Dio e morì in preda a una malattia orribile. Dal punto di vista 
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dei veneziani, che non avevano costumi molto raffinati in quel periodo, l‟alta civiltà, 
un po‟ artificiosa, di Bisanzio, doveva essere riguardata come una cosa alquanto 
scandalosa. Ma il suo uso rimase e manteneva il nome di «piron», il segno della sua 
origine bizantina, dal verbo «peirein (infilzare)» e dal neogreco «peironnion 
(forchetta)», tra i veneziani. Qualche secolo più tardi, nel Cinquecento, le forchette, 
che in tutti gli altri paesi servivano solo agli scalchi per fissare le carni da tagliare, 
erano usate comunemente dai veneziani come posate del commensale356.  
Comunque, i Veneziani, quando le loro politiche e diplomazie riuscirono a 
ottenere una garanzia per il successo commerciale a Costantinopoli, trovarono già 
vari alimentari attraverso le diverse attività. Il vitto dei primi veneziani, oltre di 
carne di bue, di capretto, di maiale e di selvaggina, era composto anche dei numerosi 
uccelli palustri, come le anatre selvatiche (osele), i germani reali (masorini), le folaghe, 
i chiurli, le arzagole, e delle svariate specie di pesci dell‟Adriatico e dei fiumi. In più, 
erbaggi e frutta si ritraevano dalle campagne e dagli orti dell‟Estuario. Anche se 
ovviamente ci fu la differenza tra le classi sociali a proposito di tenore di vita, le 
mense dei ricchi e dei poveri erano variamente fornite357. Qui, assieme a più  larga 
scelta degli alimenti, le vivande vennero insaporite con vari condimenti che 
venivano in gran quantità dall‟Oriente. Certamente l‟arte della cucina veneziana fu 
beneficiata, prima d‟altri, attraverso gli scambi privilegiati con il Levante, dalla 
possibilità di accedere ad ingredienti rari, impreziosendo e raffinando la sua tavola. 
 
 
(2) L’influenza dell’Oriente 
Dunque, molti parlano dell‟Oriente. Nel caso della cucina, l‟incontro con 
l‟Oriente non significa solo l‟apporto di nuovi alimenti ma anche la conoscenza di un 
nuovo sistema alimentare, in cui la nutrizione era strettamente collegata ad una 
raffinata scienza dietetica e medica. Era un sistema che in certi aspetti si 
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contrapponeva decisamente alle tradizioni europee358.  
Per quanto riguarda Venezia, la sua lunga storia con l‟Oriente inizia con un 
episodio mitico, ma fondamentale per la legittimità della stessa Repubblica: il 
traslazione di san Marco nell‟828. Samuele Romanin racconta: 
“L‟avvenimento più famoso del dogado di Giustiniano Partecipazio fu la traslazione del 
corpo di s. Marco. Ad onta di un divieto fatto ai tempi del doge Agnello di recarsi con navigli 
ai porti della Soria e dell‟Egitto, quei viaggi abusivamente si continuavano, allettati i 
mercanti dai grossi guadagni che in quelle parti facevano. Infatti due veneziani speculatori, 
chiamati dalle cronache Buono da Malamocco e Rustico da Torcello, si trovavano nell‟839 in 
Alessandria, ove grande affizione regnava tra i Cristiani, perchè i Musulami toglievano ogni 
giorno alle chiese i vasi sacri e quant‟era di prezioso per ornare le loro moschee ed i loro palagi, 
e già correva voce che il Sultano disegnasse di abbattere il tempio, nel quale conservavasi il 
corpo di s. Marco evangelista, per impiegarne altrove i materiali. Questa dicerìa colpì 
vivamente l‟amino dei due Veneziani, i quali ricordando l‟antica tradizione, che nelle venete 
isole avrebbe un dì a riposare il corpo del Santo, risolvettero di nulla intralasciare per venire 
in possesso della preziosa reliquia. Ottenutala infine a grande stento dal monaco Staurazio e 
dal sacerdote Teodoro, greci, deputati a custodirla, seppero sottrarla altresì alla visita dei 
doganieri, trasportandola alle loro navi in un corbaccio coperto di carne porcina, avuta in 
orrore dai Musulmani. Spiegate poscia le vele non erano perciò al termine dei loro pericoli, 
poichè insorta fiera burrasca, pottetero a grande fatica salvarsi, e giunti finalmente in patria, 
vi furono accolti con molte feste, ed in merito del pio atto, fu loro perdonata l‟infrazione del 
divieto. Da quel momento s. Marco divenne il prottetore della Repubblica, sostituito a s. 
Teodoro.”359  
Questo episodio era uno dei primi incontro tra la città lagunare e il mondo 
islamico. Dunque, la leggenda racconta che i due veneziani non solo si recarono in 
Egitto a commerciare, contravvenendo ai decreti dell‟imperatore bizantino che 
proibivano tale pratica, ma anche che erano a tal punto abituati agli usi musulmani 
da riuscire a trarre in inganno i funzionari della dogana di Alessandria, 
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359 Romanin, Storia documentata di Venezia, pp. 167-168. 
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nascondendo la reliquia sotto carne di maiale, da loro aborrita360. 
La traslazione del corpo di san Marco fu un gesto altamente simbolico per il 
futuro dello Stato. Non solo dal punto di vista religioso, ma anche da quello politico, 
l‟esigenza dell‟indipendenza di Venezia da Bisanzio divenne irrevocabile. Al culto 
cittadino di Teodoro, un santo militare di origine bizantina, venne sostituito quello 
di san Marco, prima come patrono del doge e della cappella ducale, e in seguito 
dello stato stesso. Nell‟829, infatti, un anno dopo della traslazione, il doge 
abbandonò il titolo di «Veneciarum provincię dux» per assumere quello di «dux 
Veneticorum», riconoscendosi non più  come un funzionario bizantino posto a capo di 
una provincia, ma come un sovrano di un popolo ormai indipendente. Venezia 
iniziò a prendere la via del mare verso l‟Oriente per il suo eccellente futuro361.        
Quando Venezia, verso la metà del secolo IX, iniziò i suoi grandi traffici 
marittimi verso il Mediterraneo, le destinazioni più occupate dai suoi mercanti erano 
Alessandria e Costantinopoli. Poi, a proposito delle merci, quelle esportate dalle navi 
veneziane erano grani, vini, legname, sale, schiavi, invece, quelle importate erano le 
stoffe preziose, oggetti orientali, e senz‟altro, spezie 362 . Per questo commercio, 
nessuno esitava a trasgredire ordinanze sia imperiali che papali, o perfino a mettersi 
direttamente in contatto con i mussulmani d‟Africa363.  
La stessa cosa facevano anche gli amalfitani, i quali sembra che scambiassero le 
merci con gli arabi in alto mare per evitare complicazioni. Amalfi fu la grande 
concorrente di Venezia fino al secolo XI, fino a che la sua attività commerciale non 
venne distrutto dalla conquista normanna. Dopo amalfitani c‟erano genovesi. I 
genovesi, già nel 1155, avevano ottenuto da Costantinopoli dei privilegi e nel 
Trecento si erano solidamente attestati in Crimea, grazie al possesso della base di 
Caffa, trovandosi quindi in grado di commerciare con i mercanti della via della seta 
e con i sovrani mongoli della Persia364.  
Venezia, tuttavia, riuscì a monopolizzare in buona parte il traffico marittimo e 
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soprattutto il commercio delle spezie, approfittando delle particolari condizioni 
successe a Costantinopoli. La gloria di Venezia continuò a crescere. Dopo la 
conquista di Costantinopoli del 1204, Venezia realizzò quasi il monopolio. La città di 
san Marco, che dominava i commerci mediterranei, divenne l‟emporio europeo di 
tutte le merci che acquistava nei porti del Levante, soprattutto a Costantinopoli e ad 
Alessandria365. Un capitello della loggia di terra del Palazzo Ducale rappresenta, con 
delle testine ben caratterizzate, alcuni stati con i quali i veneziani avevano relazioni 
d‟affari. V‟erano i bizantini, i greci, gli ungheresi, i tartari, i turchi, gli egiziani, i 
persiani, i popoli d‟Oriente da cui Venezia importava le merci366.  
Il vero simbolo del rapporto tra Venezia e l‟Oriente furono senz‟altro le spezie. 
L‟uso delle spezie veniva già conosciuto nel IX secolo. Il vescovo veneziano Orso 
dell‟853 lasciò al monastero di Sant‟Ilario un sacco di pepe nel testamento, inoltre nel 
De alimentorum (ca. 1071) Simeo Sethus consigliò l‟uso di zenzero, cannella, chiodi di 
garofano, pepe e cumino. Vi furono anche critiche contro l‟uso delle spezie in quel 
periodo: non solo nel 963 Raterio da Verona, ma anche nel 1070 s. Pier Damiani 
accusò i sacerdoti italiani che abusavano delle droghe provenienti dalle Indie nella 
propria tavola per eccitare una vergognosa sensualità367. Ironicamente questi attacchi 
ci mostrano la diffusione delle spezie. 
Venezia non scoprì la via delle spezie, ma si occupava solo del loro ultimo 
trasporto dagli empori del Levante ed ebbe enorme successo grazie all‟efficace 
sistema ufficiale dei trasporti marittimi «le mude»368. Intorno all‟anno 1000 erano già 
famosi «i sacchetti Veneziani» ripieni di vari aromi369, inoltre i mercanti veneziani 
fornirono al Maestro del Tesoro di Pavia una quantità considerabile di pepe, 
cinnamomo, di zenzero, e di galanga nell‟XI secolo370. 
I mercanti veneziani che operavano sui mercati delle città del vicino Oriente, 
dovevano essere in grado di riconoscere la freschezza, le proprietà aromatiche e le 
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possibili adulterazioni delle spezie che trattavano. Un manuale mercantile veneziani, 
chiamato Zibaldone da Canal, contiene alcuni suggerimenti sul modo di distinguere le 
spezie di buona qualità. Non si preoccupa tanto dei casi di frode deliberata, quanto 
del deterioramento del prodotto. Ben pochi tra i prodotti aromatici in vendita nel 
Mediterraneo orientale potevano essere presentati come appena colti. Si dava una 
grande importanza al fatto che i singoli pezzi fossero «grossi», col che 
presumibilmente si intendeva che dovessero essere integri e non avvizziti o 
sbriciolati. Le canne della cassia dovrebbero risultare «intringe e grosse e greve» e 
non dovrebbero emettere rumore, quando vengano scosse. La gomma arabica deve 
essere grossa, bianca e lucente. Lo zenzero deve apparire lungo, solido e grosso. Lo 
si dovrebbe aprire, per assicurarsi che sia bianco e non scuro. Le noci moscate si 
debbono acquistare solo quando siano grosse e solide e la parte ancora non 
pienamente matura non deve mai superare un quarto del pezzo intero. Quando se 
ne perfora il guscio con un ago, dovrebbe scaturirne una piccola quantità d‟acqua, 
«et inn alltra magnera non val»371. 
Giungeva al mercato di Rialto una corrente continua di pepe, zenzero, cannella, 
chiodi di garofano, noce moscata, macis, cardamomo, galanga, zafferano e così via372. 
Tra queste, vi erano già quelle conosciute fin dall‟antichità come il pepe ma ve ne 
erano anche di quelle scoperte recentemente come la noce moscata e il macis. Non 
tutte le spezie furono popolari in uguale misura: nella metà del Quattrocento furono 
importate cinquemila tonnellate di spezie a Venezia, di cui solo la metà era costituita 
dal pepe e dallo zenzero373.  
Lo zucchero rappresenta l‟altro aspetto orientale per Venezia. Lo zucchero era 
noto agli europei dall‟XI secolo374, ma la sua espansione in Europa seguì per secoli. I 
veneziani furono i primi europei non solo che tentarono di coltivare la canna da 
zucchero soprattutto a Cipro e anche a Creta nel Quattrocento, ma anche che lo 
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distribuirono in Europa nel Cinquecento attraverso la superiorità navale nel Levante: 
la Lombardia lo acquistava da Venezia per 85.000 zecchini l‟anno375.  
Siccome i portoghesi e gli spagnoli iniziarono a strappare l‟egemonia dello 
zucchero fin da subito sviluppando la coltivazione della canna da zucchero alle 
Madera, le Canarie e le Azzorre sul finire del Quattrocento, Venezia non riuscì a 
monopolizzare completamente il commercio dello zucchero e tuttavia non cedette 
nemmeno ai concorrenti tanto presto grazie al progresso tecnologico della 
raffinazione dello zucchero che la contraddistingueva. Nel Cinquecento, oltre alla 
raffineria di Rodrigo di Marchiano, c‟erano diversi produttori veneziani impegnati 
in questo campo. Anche nel Settecento esistevano cinque raffinerie che trattavano 
una media di mille libbre di zucchero376. Non fu eccezionale che fossero importate 
2,000,200 libbre di zucchero dal Levante nel 1622377.  
 
 
(3) Primi Ricettari: Liber de ferculis e Libro per cuoco 
Liberato dall‟Adriatico, dunque, le navi veneziane potevano arrivare 
regolarmente a Costantinopoli, Trebisonda, Alessandria, San Giovanni d‟Acri e in 
altri porti del Levante. I rapporti notevolmente moltiplicati tra questi due mondi 
influirono non solo sull‟economia del proprio paese ma anche sulla cultura, 
particolarmente su quella gastronomica. Per quanto riguarda l‟influenza orientale 
sulla cucina europea, Maxim Rodinson scrisse: “La civiltà musulmana era in un certo 
senso superiore alla civiltà occidentale dell‟Europa cristiana, latina, perché produceva dei 
prodotti e dei beni in maggiore quantità ed in modo più vario. Così l‟Occidente fino al XIV 
secolo circa, ha considerato questa civiltà musulmana e la civiltà bizantina anche, come 
modelli da imitare.”378 La gastronomia veneziana, anche, venne influenzata da quella 
orientale. 
Il primo documento sull‟interesse dei veneziani per la cucina orientale è un 
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piccolo trattato, riscoperto all‟inizio del „900 dal medievista Francesco Novati, 
intitolato Liber de ferculis et condimentis di Giambonino da Cremona379. Secondo Anna 
Martellotti, l‟autore non solo era un medico collocato all‟Università di Bologna o di 
Padova, ma anche era un buongustaio a giudicare dalle buone conoscenze 
gastronomiche, assieme alla conoscenza della lingua araba380.  
Per quanto riguarda l‟operetta, Giambonino la scrisse con un‟ottantina di ricette 
arabe estratte dal Minhāj al-bayān fīmā yasta milulu al-insān (Cammino 
dell‟esposizione di ciò che l‟uomo utilizza) del medico di Bagdad ibn Jazla che visse 
nella seconda metà dell‟XI secolo. Infatti, l‟opera di ibn Jazla fu un trattato di igiene, 
ma esaminò anche tutti quelli che possono aiutare gli uomini in ogni necessità 
alimentare: le piante alimentari e medicinali, da quelle note alle più rare; i diversi 
animali, i singoli tagli di carne fino alle interiora e ai pezzi di scarto; i diversi 
minerali che vanno dall‟oro ai sali. La sua particolarità sta nel fatto che si inseriscono 
in unica trattazione due settori della conoscenza medica, dalla farmacologia alla 
dietetica che viene tradizionalmente trattata nelle «regole della salute». Accanto alle 
preparazioni della farmacopea compaiono i piatti elaborati della cucina del suo 
tempo. L‟operetta, quindi, dispersa nell‟ordine alfabetico, contiene un vero e proprio 
trattato di gastronomia, completo di descrizioni dettagliate delle ricette 
accompagnate da particolareggiate osservazioni mediche sulle loro caratteristiche 
nutrizionali381. 
Nel saggio, nonostante che da un lato vi sia la preoccupazione a curare 
dettagliatamente l‟argomento originale, dall‟altro, anche Giambonino decise di 
adottare un titolo non corrispondente a quello originale. Il titolo, Liber de ferculis et 
condimentis (libro dei piatti conditi), delinea infatti la sua intenzione a non voler 
tradurre il libro originale letteralmente, ma a voler ridare un testo adattato alla realtà 
di quell‟epoca con argomenti destinati unicamente ai generi alimentari. 
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Diversamente dal libro di ibn Jazla che venne scritto sottoforma di un‟enciclopedia 
per la salute, l‟opera di Giambonino si sofferma più sugli aspetti gastronomici, anche 
se non vengono nascosti tutti i valori dietetici382.  
In questo senso è significativo il fatto che il libro venisse pubblicato a Venezia 
che godeva della prosperità tra Oriente e Occidente. Martellotti scrive, “Non ci sembra 
un caso che questo passo decisivo si sia compiuto a Venezia, che accanto alle materie prime, il 
riso, lo zucchero, la frutta secca, gli sciroppi, gli estratti profumati, e specialmente le spezie, 
importava conserve e dolci esotici, e che mantiene tuttora nella sua cucina regionale odori e 
colori tipicamente orientali. La città mercantile aveva tutto l‟interesse a diffondere la 
conoscenza di vivande che mettevano in giusto risalto le materie prime di provenienza 
lontana che essa offriva su tutti i mercati, e specialmente ad evidenziare i benefici effetti che la 
medicina riconosceva a queste preparazioni complesse, in cui le spezie costituivano un 
elemento imprescindibile.”383 
Il ricettario di Giambonino è uno dei primi libri di cucina compilato in 
Occidente, anche se finora è stato considerato un testo di gastronomia araba. I piatti 
proposti nel ricettario hanno proprie caratteristiche: sono rivolte agli occidentali e 
sono praticabili. Paragonandole con i testi di dietetica araba, ha un modo descrivere 
più semplice, non per trascuratezza nella compilazione ma per volontà di adattare le 
pietanze alle abitudini culinarie della tradizione europea, meno raffinata di quella 
orientale in quel periodo384.  
Inoltre, per quanto riguarda gli ingredienti usati nel ricettario, si osserva 
l‟adattamento delle materie prime, dei condimenti e dei sapori seguendo dei modi 
già conosciuti in Europa. Ad esempio, vi sono sostituzioni nei tipi di carne, dalla 
capra al pollo o al maiale e negli addensanti, dalle mandorle e dai legumi al pane.  
Nell‟ambito degli aromi scompaiono alcune spezie particolarmente profumate, come 
la resina di lentisco e la canfora, assieme alla ruta e all‟acqua di rose da spruzzare a 
fine cottura. Invece, a proposito dell‟uso di grasso, il grasso di coda di montone si 
sostituisce da strutto e olio385.      
                                                          
382 Ibid., pp. 36-38. 
383 Ibid., p. 38.  
384 Ibid., pp. 68-69. 
385 Ibid., pp. 113-143. 
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La conferma dell‟interesse veneziano per la cucina levantina e mediterranea ci è 
data, circa un secolo dopo, dal Libro per cuoco, attribuito a un anonimo autore 
veneziano. Alla fine dell‟Ottocento, lo studioso Ludovico Frati lo scoprì nella 
Biblioteca Casanatense a Bologna. Questo trattato è stato composto verso la fine del 
Trecento in veneziano e tratta numerose ricette di chiara origine orientale e contiene 
135 ricette e rappresenta la più antica e organica testimonianza della letteratura 
gastronomica veneziana386. 
Il trattato non porta il nome dell‟autore ma il linguaggio e i contenuti lo fanno 
attribuire senza dubbi ad un veneziano di nascita e di educazione. Troppe parole 
appartengono infatti all‟area linguistica veneziana trecentesca e la stessa grafia è 
tipica veneziana: ad esempio, «ànese» per «anice»; «axéo» per «aceto»; «bogiénte» per 
«bollente»; «bozolàdi» per «ciambelle»; «brognòle» per «susine selvatiche»; «buxi» per 
«buchi»; «dàtalo» per «dattero»; «desfrìzere» per «soffriggere»; «faxòli» per «fagioli»; 
«farsòra» per «padella»; «fogo» per «fuoco»; «foie» per «foglie»; «formàio» per 
«formaggio»; «manestràr» per «minestrare»; «maxenar» per «macinare»; «naranze» per 
«arancia»; «ònzer» per «ungere»; «piègora» per «pecora»; «sturcàr» per «spremere»; 
«sugàre» per «asciugare»; «vedèlo» per «vitello»387. 
Date alle stampe col titolo Libro di cucina del secolo XIV, la caratteristica 
dell‟Anonimo Veneto è che egli indica con maggior precisione, anche se non sempre, 
le dosi dei singoli componenti e la successione con la quale questi intervengono nella 
confezione della ricetta388. Egli accentua l‟importanza delle spezie al punto che su 
135 ricette si può contarne 39 con lo zucchero, 35 con lo zafferano, 27 con lo zenzero 
mentre solamente 24 ne sono completamente esenti. 
 
IV. AMBROSINO BONO E PERFECTO ET CETERA389. 
Se tu voi fare ambrosino per XII persone, toy VI caponi magretti e ij libre de mandole, e 
una libra de uva passa, e 1 datali, e una libra de brognole, e 1 ½  de genzevro fino, e una ½  
entra noce moschate e garof. e zafarano intrego, e meza libra de specie dolçe fine, e toy li 
                                                          
386 Ludovico Frati (a cura di), Libro di cucina del secolo XIV, Bologna: Forni, 1970 (orig. del 1899). 
387 Ibid., pp. 75-86. 
388 Emilio Faccioli (a cura di), L‟arte della cucina in Italia, Torino: Einaudi, 1992, pp. XI-XII, 71. 
389 Frati, Libro di cucina del secolo XIV, pp. 2-3. 
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caponi e smenbrali e fane septe peze de l‟uno, e mitili a sofrizer in lardo desfato e colado in 
una cita. E quando sono ben sofriti, la prima cossa che tu gli mitti sia lo zenzevro roto e le 
noce moschate taiate ben trite, e canella rota in bone peçe, e garofalli intrigi, e mandole 
intriege monde, e datali intrigi ben lavati, e meti dentro specie dolçe [in] gran quantità, e fay 
coxere un pocho; e quando è coto trai indrieto; quando è coto meti le prime mandole con le 
gusse non monde, macenali e destempera con aceto pocho, e quando è cota la vivanda, cola li 
mandole e mettili sugo con specie e zafarano asay. Questa vivanda vuole essere agra e dolza e 
vermiglia e stretta, traila indietro e dala per scudelle e polveriza specie di sopra le scudelle. 
 
Come si vede, anche in questo caso grande abbondanza di spezie tutte unite in 
un tripudio di profumi e di sapori. 
Egli prevede numerosi piatti di carni lesse ed insaporite (27 ricette), varie 
pietanze a base di riso mentre sembra trascurare i pesci che dovevano comunque 
occupare un posto di rilievo nell‟alimentazione veneziana (6 ricette) e per contro non 
si scorda delle anguille in salamoia e del pesce in «saor», ancora oggi presenti nella 
cucina veneta. 
Scorrendo ricettario, in particolare c‟è una ricetta di ravioli confezionati con un 
metodo ancora oggi attuale. 
 
LXIII. RAFIOLI COMMUN DE HERBE VANTAZATI390 
Se tu voy fare rafioli de herbe o de altre manere, toy herbe e mondale ben e lavale; poò le 
alessa un pocho e trali fuora e spremali ben fora l‟aqua e batelli con el cortello e poy in 
mortaro e toy del caxo frescho e passo, ova e specie dolze e forte e mena ben inseme e fay 
pastume e poy fay la pasta sotille a modo de lasagne e toy uno mizolo largo e fay i rafioli. 
Quando sono fati mitili a choxere e quando è ben cocti polverizage suso specie asay con bon 
caso assay e son boni assay. 
 
Qui vi sono ben 29 ricette di salse e sapori e 30 di torte salate (di fonzi, 
sambugata, de shalogne, parmesana, ungaresca, francescha, de Romania, di re 
Manfredi, ecc). 
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L‟ultima parte del ricettario quasi un‟appendice senza vincoli di ordine 
alfabetico, è dedicata ai dolci, bozolati, aranciate, confetti, cotognate, mandorle, noci, 
pesche e zucche candite. Sono preparazioni tutte ancora a base di miele, anche se, 
nota l‟autore, “se tu le volesse fare più diligate meti del zucharo a bolire con el mele”391. 
 
CXXIX. A CHONFETTARE ZUCHE PER DUI MODI. 
Toy la zucha duretta e suoi e mondali e fai dui pezi e bolile in aqua tanto che sia teneri. 
Abbia 9 vasi vedriati e trala tuta nel primo vaso e va la tramutando subito nel secondo, po‟ 
nel terzo, po‟ nel quarto, fina a li 9 vasi tanta che la zucha romagna ben freda per quel aqua, 
poy la suga al vento e al aiere senza sole per 3 iorni. Tola poy fala bolire un poco in mele, trala 
de quelle mele e mitila in l‟altro mele sia chocto. Se tu le volesse fare piú diligate, meti del 
zucharo a bolire con el mele, abi a mente quando serà fate le ditte zuche, zoè cocte, mitili in 
uno catino vedriato e lassela a l‟aiere fina ch‟è aretrato tuto quello mele e si po‟ la riponi dove 
ti piace, starà forza iorni quindize a tira‟ el mele; guardale del sole. Item se voy fare la per 
questo altro modo, miteli in vaso e ogni iorni li getta aqua octo bolente adosso e ogni dì li 
schambia l‟aqua octo iorni; po‟ la fa bolire tanto che la cominza a tenerire e fala al modo de 
l‟altre, azetto no la mettere in l‟aqua freda con chi nove catinelli. 
 
Il Libro per cuoco, per la lingua in cui è scritto, gli ingredienti usati e le ricette 
presentate risulta solidamente ancorato nella cultura veneziana del tempo, che non 
era certo chiusa in se stessa, dal momento che Venezia ben sapeva che le sue fortune 
politiche e la sua ricchezza dipendevano dalla sua apertura al mondo. L‟interesse 
che suscita ancor oggi il Libro per cuoco sta anche nel fatto che, come afferma 
Giuseppe Maffioli, «le sue ricette testimoniano anche del primato e della priorità di 
Venezia nell‟invenzione di certe ricette.»392 
 
 
(4) Un esempio: le frittelle 
Per meglio comprendere il rapporto fra la cucina veneziana e quella del Levante, 
                                                          
391 Ibid., pp. 69-70.  
392 Maffioli, La cucina veneziana, p. 23. 
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vale a dire il complesso di contributi arrivati a Venezia dalla tradizione alimentare e 
gastronomia delle terre dell‟Impero Romano d‟Oriente, in particolare da 
Costantinopoli e poi dalla cultura arabo-persiana, basterebbe fermare l‟attenzione su 
un dolcetto tipico veneziano: la frittella. 
Probabilmente la ricetta più antica di questo dolcetto carnevalesco veneziano 
l‟ha scritta uno dei più illustri personaggi dell‟antichità, Marco Porcio Catone, 
politico ed esperto di agricoltura. Nella sua opera Liber de Agricoltura c‟è un ricetta: 
 
GLOBULOS SIC FACITO393 
Globos sic facito: caseum cum alica ad eundem modum misceto, inde, quanto voles 
facere, facito. In aenum caldum unguen indito. Singulos aut binos coquito versatoque crebro 
duabus rudibus: coctos eximito, eos melle unguito, papaver infriato: ita ponito. 
(Preparerai così i “globuli” 
Preparerai così i “globi”: mescolerai in parti uguali formaggio e farina di farro. 
Con questo impasto farai tutti i “globi” che vuoi. Verserai dello strutto in una 
padella calda. Ne friggerai uno o due per volta, e li rigirerai con due palette: quanto 
saranno fritti li toglierai, li spalmerai di miele, ci gratterai sopra del papavero. Li 
servirai così.) 
 
Il globulos può essere considerato l‟antenato delle moderne frittelle, ma la strada 
per arrivare al dolce veneziano è ancora molto lunga. 
Invece, nel Liber de ferculis et condimentis di Giambonino da Cremona ci sono due 
ricette interessanti in modo particolare: la «Zelebia» e la «Zelebia alia»394: 
 
Zelebia è migliore delle mandorle confette e di chataiff; ed è digeribile ed è giovevole alla 
tosse umida ed è anche buona per il petto e per i polmoni, e riscalda un poco e il suo danno si 
rimuove con melograne o con uno sciroppo agro, e provoca vapori nei condotti del fegato. E si 
fa così: lavora ovvero impasta bene una pastella – e falla con il lievito – e dividila in porzioni 
gettandola con un cucchiaio in una padella dove ci sta olio o strutto, e friggila bene e poi 
                                                          
393 Cat. 79. 
394 Martellotti, Il liber de ferculis di Giambonino da Cremona, p. 225. 
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mettila in un recipiente dove ci sia miele, e dai a chi vuoi. 
Zelebia alia, cioè un‟altra e si chiama zelebia ripiena. E si fa così: prendi la pasta e 
lavorala con il latte e fai con essa focacce o frittelle, e impastaci dentro mandorle pestate e 
aucchero e un poco di canfora e fai cuocere in olio «sisamini» o altro olio o strurro; poi metti 
nel giulebbe e servi. 
 
Come abbiamo prima ricordato, il Liber di Giambonino e comunque il suo 
contenuto era ben noto a Venezia, per cui i cuochi veneziani poterono conoscere già 
le ricette di «Zelebia», cioè frittelle. 
Le ricette di frittelle si trovano anche nel Libro per cuoco, intitolata «Frttelle da 
imperadore magnifici», «Fritelle de fiore de sambugho», «Fritelle bianche», «Fritelle de pome 
per quaressima»395.  
 
XXVI. FRITELLE DA IMPERADORE MAGNIFICI 
Se tu voy fare fritelle da Imperadore, toi la chiara de l‟ova e fete de formazo frescho, e 
batille cum la chiara de l‟ova, e mitige un pocho de farina e pignoli mondi. Toy la padella cum 
assay onto, falo bolire e fay le fritelle. Quando sono cocte, polverizali ben zucharo e tienli caldi, 
etc. 
XXVII. FRITELLE DE FIORE DE SAMBUGHO, ETC. 
Toy fiore de sambugo e mitele a mole in late e laselle ben moiare, po‟ trala fuora e pestala 
bene e mitige un pocho de farina e destempera cum ove e cum esso lo late che sta in moglio lo 
fiore. Po‟ habii la padella con assa‟onto e frizele. Quando con cocte, copri de tresia e bona. 
XXVIII. FRITELLE BIANCHE 
a ffare fritelle bianche, toy late de mandole e formento, e sfarinato destempera insiema e 
lassali levare, po‟ fa le fritelle. Quando sono cocte, polverizali del zucharo e sono bone. 
XXIX. FRITELLE DE POME PER QUARESSIMA 
Toy le pome e mondalle, po‟ taia a modo de hostie e fa un sugolo de farina con sufran, e 
mitige uva passa, e miti queste pome in questo sugolo; po‟ le frige con olio zascuna per si, 
polverizali zucharo quando eno cocto, etc. 
 
                                                          
395 Frati, Libro di cucina del secolo XIV, pp. 14-15. 
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Rispetto alla ricetta di Giambonino, nel Libro per cuoco si ha una variante che 
avvicina le attuali frittelle: infatti, al posto del miele troviamo lo zucchero che i 
veneziani avevano potuto conoscere alcuni anni prima del Mille. 
Intanto, nel 1527 venne stampato a Venezia Interpretatio arabicorum nominum 
(Interpretazione di nomi arabi) di Andrea Alpago, il medico bellunese inviato da 
Venezia a esercitare la sua arte al servizio della comunità veneziana di Bagdad. In 
quest‟opera egli spiegò diversi nomi relativi alla medicina, a prodotti vari, a cibi e 
specialità gastronomiche396.  
Fra questi c‟è una spiegazione dei termini «Alzelabia», «Alzelabi» e «zelabie»397: 
 
Alzelabia, vel alzelabi vel zelabie est cibus ex pasta tenera valde habens figuram lunarem, 
et talis cibus frigitur in oleo, postea comeditur cum melle, aut zuccaro, et usitatur valde in 
Syria, et Aegypto, et est valde spongiosus, diversitatem habens in partibus suis scilicet 
grossitie et subtilitate. Et ex eo scribitur in libro Benagi albian, et apud Italos dicuntur 
frittole. 
Az-zilābiyà è una pietanza di pasta molto tenera a forma di luna, che viene fritta 
nell‟olio, quindi mangiata con miele o zucchero. Molto diffuso in Egitto e in Siria, [questo 
cibo] assai spugnoso può essere più o meno spesso o sottile nei diversi cunti. Tale 
preparazione, di cui si parla nel libro «Minhāju „l-bayān», presso gli abitanti dell‟Italia è 
chiamata „frittola‟. 
 
Andrea Alpago ci conferma che all‟inizio del „500 a Venezia le frittelle già 
esistevano, forse da quando Venezia le conobbe grazie a Giambonino tre secoli 
prima e c‟erano sicuramente nel tredicesimo secolo, quando l‟anonimo autore del 
Libro per cuoco codifica le sue ricette.  
Ancora c‟è un testimone che conferma l‟identità veneziana delle frittelle: 
Bartolomeo Scappi, cuoco segreto di Papa Pio V. Nel suo trattato Opera (1570), 
mentre spiegava varie ricette di frittelle, egli mise nel primo posto «Per fare frittelle 
                                                          
396 Giorgio Vercellin (a cura di), Il Canone di Avicenna fra Europa e Oriente nel primo Cinquecento: L‟Interpretatio 
Arabicorum nominum di Andrea Alpago, Torino: UTET, 1991, pp. 7-47. 
397 Ibid., pp. 94-95. 
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alla Venetiana»398: 
 
Et prima per fare frittelle alla Venetiana. Cap. CXXXVI 
Faccinsi bollire sei libre di latte di capra in una cazzuola ben stagnata con sei oncie di 
butiro fresco, et quattro onciedi zuccaro, et quattro oncie d‟acqua rosa, et un poco di zafferano, 
et sale a bastanza, et come il bollo si comincia ad alzare, si poneranno dentro libre due di 
farina a poco a poco, mescolando continuamente col cocchiaro di legno, sino a tanto che sarà 
ben soda come la pasta del pane, cavisi d‟essa cazzuola, et pongasi nel mortaro di pietra, e 
pestisi per un quarto d‟hora: poi cavisi, et pongasi in un vaso di rame, overo di terra, 
mescolandola con la cocchiara di legno, o con le mani, sino a tanto che si raffreddi; poi 
habbinsi venti quattro ova fresche , et ponghisino dentro a uno a uno, mescolando di continuo 
con la cocchiara di legno, o con le mani, sino a tanto che essa pasta sarà diventata liquida: 
finito che sarà di mettere l‟ove, battasi per un quarto d‟hora sino a tanto che faccia le vesiche, 
et lascisi reposare per un quarto d‟hora nel vaso ben coperto in luogo caldo, et ribattasi 
un‟altra volta. Poi habbiasi apparecchiata una padella con strutto caldo, et piglisi della 
compositione, et pongasi sopra un tagliere, et con la bocca della caraffa, bagnata di strutto 
freddo, overo col cannone di ferro bianco taglinsi le frittelle, et ponghisino nel strutto, dandoli 
il fuoco adagio, et alcune volte muovasi la padella, facendo che le frittelle si voltino nel strutto, 
senza toccarle, et quando le frittelle comincieranno ad essere cotte creperanno, perche di 
natura gonfiano, et vengono a foggia di nespole, et molte volte si volgono da se. Come si 
vederà che haveranno preso al quanto di coloretto, et saranno leggieri, cavisino con la 
cocchiara forata, et servisino calde con zuccaro sopra. D‟essa pasta se ne puon fare diversi 
lavorieri con la siringa, ma vuole essere alquanto più sodetta di quella delle frittelle, di poi che 
sarà quella della siringa per fare che la sia migliore, faccisi stare per mezz‟hora nel forno non 
troppo caldo, et servasi con zuccaro fino sopra.  
 
Ce n‟è dunque a sufficienza, anche esaminando una sola ricetta, per poter 
comprendere lo stretto rapporto instaurato da Venezia con la cucina del Vicino 
Oriente e gli apporti che da lì giunsero in laguna, dando alla cucina veneziana una 
                                                          
398 Bartolomeo Scappi, Opera, Bologna: Arnaldo Forni, 2002(rista. della ver. del 1570), Lib. V, cap. CXXXVI, pp. 
369v-370r. 
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sua inconfondibile identità. 
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3. L’aspetto dell’alimentazione veneziana nei secoli XV e XVI 
 
(1) Il sistema della sorveglianza del settore alimentare 
Venezia era una città più prospera. Nella città erano abbondanti sia le spezie sia 
tutti gli altri prodotti commestibili. Nonostante la prosperità di cui godeva la 
Serenissima, il pericolo della penuria in quel periodo era sempre presente sotto 
l‟instabilità internazionale del tempo e di conseguenza l‟attenzione alle vettovaglie 
per la sicurezza della città era alta. Date le circostanze, quindi, la promulgazione 
della legge annonaria del doge Ziani non fu certo un caso. Questa assume uno dei 
caratteri rilevanti per capire la vita dell‟alimentazione dei veneziani. 
Lo Statuto del doge Sebastiano Ziani del 1173, comunemente conosciuto come 
«la legge annonaria», definì le norme per il commercio delle vettovaglie, le pene ai 
contravventori e il loro prezzo399. Nella legge, ci sono gli ordini per regolare la 
compravendita delle biade, del vino e dell'olio. Secondo la legge, si doveva pagare la 
multa nel caso di monopolizzazione del frumento, della sua compravendita sulla 
nave diretta a Venezia e del suo magazzinaggio per aumentarne il prezzo. Le biade 
dovevano essere misurate con lo staio levando il colmo con rasiera esatta e rotonda. 
Anche per il vino e l‟olio, oltre alla sua misura, i venditori e il prezzo massimo di 
vendita vennero fissati400. 
Oltre alle regole di compravendita, la legge di Ziani ci mostra anche la gamma 
degli alimenti consumati dai veneziani attraverso la lista del calmiere: tra le carni, la 
carne di vacca o di bove e quella di maiale fresco o secco costituiscono le principali, e 
invece, tra i pesci, possiamo trovare vari nomi come lo storione, la trota, il rombo, 
l‟orata, la lucerna, le sogliole, le anguille e così via401.  
Il governo principalmente si preoccupava del controllo dei cereali, specialmente 
del frumento. Venezia acquistava i cereali essenziali a sue spese fin dal tempo del 
doge Jacopo Tiepolo (1229)402. Nel corso del Trecento, la gamma delle importazioni 
                                                          
399 Vincenzo Franco et al. (a cura di), Pane e potere: Istituzioni e società in Italia dal medioevo all‟età moderna, Firenze: 
Le Monnier, 1991, p. 122. 
400 Bartolomeo Cecchetti, La vita dei veneziani fino al 1200, Venezia: Naratovich, 1870, pp. 67-68. 
401 Rorato, La grande cucina veneziana, p. 16. 
402 Molmenti, La storia di Venezia nella vita privata, vol. 1, La grandezza, p. 473. 
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frumentarie venne allargata dalle province venete alla Turchia. Questi frumenti 
importati dovevano essere portati a Cavarzere o a Loreo, e poi essere registrata 
obbligatoriamente sia la quantità che i conduttori403. 
Anche gli altri cereali furono importanti: per esempio, il miglio, importato da 
Verona, Vicenza, Padova e Treviso, veniva usato per essere impanato con il 
frumento. Nel 1275, vennero immagazzinate 80,000 staia di miglio a Venezia per la 
sussistenza della popolazione. Inoltre, la fava che si consumava prevalentemente 
durante la Quaresima arrivava dalla Turchia; i ceci bianchi, da Salonicco; l‟orzo, da 
Chiarenza404. Infatti, questi cereali inferiori, chiamati «frumento grosso», non erano 
tanto popolari. Erano il simbolo della distinzione tra le classi. Nel 1379, Antonio, 
muratore di Murano, s‟identificò come mangiatore del miglio rosso da impossibile 
digerirsi, contro i governatori che mangiavano buon pane e bevevano buon vino405. 
L‟approvvigionamento stabile dei cereali, però, spettava a quei governatori. Già 
nel trecento, i funzionari pubblici – gli «Ufficiali al Frumento» e i «Provveditori alle 
Biave» – intervenivano in tutte le fasi, dall‟importazione dei cereali alla panificazione. 
Gli «Ufficiali al Frumento» controllavano l‟acquisizione del frumento, la pesatura, la 
conservazione, e il prezzo. Inoltre, s‟incaricavano di esaminare i conti dei pistori e la 
qualità del pane406. Dopo la sistemazione dei «Provveditori alle Biave» del 1365, agli 
«Ufficiali al Frumento» furono sottoposti prettamente il controllo del commercio 
cerealicolo attorno ai fondachi a San Marco e a Rialto407. 
I «Provveditori alle Biave» andarono a sostituire gli «Ufficiali al Frumento»408. A 
loro spettavano tutte le materie riguardo all‟approvvigionamento, al controllo e alla 
punizione del contrabbando, ai dazi cerealicoli e ai prezzi calmierati 409 . Essi 
annotavano sempre su quaderni tutte le informazioni dei cereali a Venezia. Con un 
«Ufficiale al Frumento», uno dei «Provveditori alle Biave» si recava a esaminare la 
quantità e la qualità di cereali nei granai del comune e nei magazzini privati ogni 
                                                          
403 Cecchetti, La vita dei veneziani nel 1300, pp. 16-17. 
404 Ibid., p. 15. 
405 Molmenti, La storia di Venezia nella vita privata, vol. 1, La grandezza, pp. 473-474. 
406 Cecchetti, La vita dei veneziani nel 1300, pp. 5-11. 
407 Franco, Pane e potere, p. 126. 
408 Cecchetti, La vita dei veneziani nel 1300, pp. 11-14. 
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mese e poi registrava i dati rilevati nel medesimo quaderno. Ovviamente queste 
informazioni venivano trasmesse fino al Doge e al Senato410. 
Posta sotto grande controllo, la compravendita dei cereali venne eseguita presso 
fondachi pubblici. I fontegheri, cioè i mercanti dei cereali in fontego (fondaco), 
prendevano in prestito una sola bottega dal comune. Essi se non venivano registrati 
nel quaderno dei «Provveditori alle Biave», non potevano sistemare le merci nella 
bottega. I mercanti senza bottega potevano commerciare i cereali nella propria barca 
sulla riva del fondaco, ma dovevano comunque ottenere la bolletta dei Provveditori 
e pagare le commissioni al Comune e ai fontegheri. Tuttavia, ad essi venne proibito 
di commerciarne più  di 3 staia in una volta. Inoltre, quando questi mercanti li 
vendevano nel proprio magazzino, dovevano ottenere la bolletta e pagare le spese411.  
Come i cereali, anche il pane era posto sotto controllo del governo. Anche se la 
mariegola dei pistori esisteva, la loro arte, dalla pasta fino alla vendita, veniva 
sempre regolata dagli «Ufficiali al Frumento». I pistori furono responsabili di 
provvedere il biscotto, il pane d‟urgenza, e quello per i popoli. Così, invece 
dell‟acquisto dei cereali nei fondachi, i pistori li acquistarono direttamente dagli 
«Ufficiali al Frumento». Grazie a questo sistema, essi poterono produrre pane di 
buona qualità perfino nella penuria del 1342412.  
Per quanto riguarda il pane biscotto, il controllo da parte del governo fu più 
severo. I «Provveditori alle Biave» detenevano la responsabilità del suo 
approvvigionamento per la marina militare, l‟esercito e per i territori che ne avevano 
bisogno413. I pistori lo producevano solo nella loro casa, sempre con il permesso dei 
«Provveditori alle Biave». Nel Quattrocento, ci furono solo 39 pistori che lo 
producevano; 22 a Rialto, 17 a San Marco. Nessuno poteva portarne più di 1.5 staia 
fuori di Venezia senza il permesso del governo414. 
Il governo veneziano si preoccupava anche di controllare la pesca. Nel corso dei 
tempi, la pesca non era più l‟industria più  importante, ma comunque una delle 
                                                          
410 Cecchetti, La vita dei veneziani nel 1300, pp. 33-34. 
411 Ibid., pp. 37-40. 
412 Ibid., pp. 32, 62-64. 
413 Franco, Pane e potere, p. 127. 
414 Cecchetti, La vita dei veneziani nel 1300, p. 67. 
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principali per l‟approvvigionamento. Il controllo della pesca, però, ebbe un altro 
significato agli occhi dei governatori veneziani. Fu vitale la preservazione della 
corrente acquatica sia per la strategia militare sia per la sanità dei cittadini: era per 
questo motivo che il governo controllava la pesca lagunare, specialmente quella alle 
reti. Sono esempi validi sia il divieto di pesca nel 1224 tra Portosecco e Lido 
maggiore dal doge e dal suo Consiglio minore, sia il permesso di gettare le reti solo 
da 15 giorni prima della Quaresima fino a 8 giorni dopo la Pasqua del 1308415. 
Inoltre, divenne anche necessario sorvegliare la vendita del pesce per la sanità 
della città, anche se dal 1227 erano iniziate a circolare le norme dell‟Arte dei 
Compravendi di pesci, «Capitulare de piscaribus» 416 . Tutte le specie acquatiche 
dovevano essere portate per la commercializzazione all‟ingrosso nel luogo stabilito, 
«al palo» a Rialto o in San Marco. Dopodiché, i pesci venivano smerciati nelle 
pescherie dai venditori. Gli «Ufficiali alla Giustizia Vecchia», incaricati di vigilare sulla 
pesca, controllavano anche la vendita del pesce. Essi vietavano di guarnire i pesci di 
alghe marine e di falsificare la freschezza del pesce insanguinandone le branchie. 
Inoltre, esaminavano i banchi delle pescherie ordinando che venissero buttati via 
pesci putridi, decidevano sulla salatura dei pesci sia di mare che d‟acqua dolce e ne 
proibivano l‟esportazione dalla città senza un regolare permesso417. 
Anche la norma del governo concernente gli erbaggi, che i popoli veneziani 
reperivano in laguna, era rigida come quella degli alimenti importati. Oltre al motivo 
commerciale, per la comodità popolare il governo non lasciava le guardie a vigilare 
sugli spostamenti dei commestibili. Così i fruttivendoli - i mercanti di San Marco o di 
Rialto - e i rivenduglioli - i venditori della frutta fresca e secca e degli erbaggi al 
minuto sulla riva - eseguirono i propri mestieri sempre sotto controllo dei Giustizieri 
Vecchi418.  
Tra l‟altro, le vigilanze alle carni erano particolari, perché i veneziani dovevano 
appoggiarsi all‟importazione. Il governo controllò il commercio delle carni, 
                                                          
415 Ibid., pp. 86-87. 
416 Marcello Brusegan, Cisame de pesse quale tu voy: il pesce nelle tavole veneziane nei secoli XIV-XVI, Venezia: Centro 
internazionale della grafica, 1992, pp. 59-60. 
417 Cecchetti, La vita dei veneziani nel 1300, pp. 92-95. 
418 Ibid., pp. 107-112. 
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soprattutto i banchi della beccaria, per garantire un costante rifornimento, l‟igiene e 
il pagamento di dazi. Ci furono 60 banchi della beccaria a Rialto, i quali venivano 
affittati all‟incanto dagli Ufficiali alle Beccarie i quali si occupavano di disporre i 
banchi dei beccai, specialmente durante il periodo pasquale, bollavano le carni che 
uscivano dalle beccarie, le pesavano e facevano la guardia a Rialto419. 
Per coloro che trasgredivano la legge, la punizione era rigidissima. Soprattutto 
nel caso in cui si falsificava la pesatura delle carni, il trasgressore doveva pagare la 
multa di 10 lire di piccoli e restituire le carni, se commetteva la falsificazione per la 
prima volta; ma la seconda volta, veniva radiato per 3 anni. Inoltre, tutte le carni 
dovevano essere pesate e bollate da pesatori ufficiali. Se uno portava le carni a 
Venezia segretamente, doveva pagare una penale di 25 lire nonché veniva 
imprigionato per un mese e le carni venivano gettate nell‟acqua420. 
Come carni, il governo controllò anche l‟olio. Sin dalla seconda metà del 
Duecento ai Visdomini alla Ternatia, poi Ternaria Vecchia, spettava il controllo 
sull‟approvvigionamento e compravendita dell‟olio e dei generi di grassi. Anche nel 
Cinquecento, questi ufficiali della Ternaria ordinavano continuamente ai 
commercianti di depositare una certa quantità del loro carico nei magazzini della 
Magistratura per garantirne consumi ai popoli421.   
 
 
(2) Percorsi della convivialità veneziana nel secolo XV 
Tracciare l‟evoluzione della cucina veneziana significa ripercorrere all‟indietro 
questi secoli di storia alla ricerca di ogni notizia utile per ricreare il quadro 
alimentare e gastronomico di questa città. Compito duro se i numerosi tentativi di 
un passato più o meno recente si sono restrittivamente circoscritti a ripetizioni di 
episodi già da tempo noti, giunti a noi grazie ai fedeli cronisti del tempo. 
Il fatto non è certamente casuale. A un‟analisi più attenta colpisce il fatto che di 
questa città, a fronte di una mole invero imponente di documenti storici che ci 
                                                          
419 Ibid., pp. 126-127, 133. 
420 Ibid., pp. 127-132. 
421 ASVe, Ternaria Vecchia, b.1, reg. 1: Salvatore Ciriacono, “L‟olio a Venezia in Età moderna. I consumi 
alimentari e gli altri usi”, in Simonetta Cavaciocchi (a cura di), Alimentazione e Nutrizione, secc XIII-XVIII, 
Firenze: Le Monnier, 1997, p. 307. 
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permettono di rivivere i vari momenti della sua evoluzione politica ed economica, ci 
sono giunte solo poche notizie della sua convivialità. 
Questa realtà si spiega in parte con il carattere degli abitanti ed in parte con la 
presenza di un governo dogale che nei secoli ha retto i suoi destini. Il carattere dei 
Veneziani, da sempre estroverso e comunicativo, ha avuto agio di esprimersi in una 
serie di manifestazioni popolari rimaste celebri fino ai nostri giorni, dalle feste alla 
musica, alle rappresentazioni sceniche, alle regate, alle numerose cerimonie religiose, 
al celebre carnevale che si articolava in una serie di spettacoli di piazza ai quali 
partecipavano sia i nobili che il popolo minuto. 
In questa varietà di intrattenimenti è difficile individuare una caratterizzazione 
conviviale dalle connotazioni ben delineate. Il veneziano del passato ama vestirsi, 
ballare e giocare ma sembra non amare in modo particolare i fasti della tavola. 
La testimonianza in questo senso sembra chiara. Per i viaggiatori stranieri gli 
Italiani, e i Veneziani particolare, non brillano certamente per le loro riunioni 
conviviali. Ad esempio, Michel de Montaigne che visita Venezia alla fine del 1580, 
ospite a cena presso l‟ambasciatore francese de Ferrer ma anche dalla più famosa 
cortigiana del tempo, la bellissima e colta Veronica Franco, afferma che “[...] les vivres 
y sont chers comme à Paris mais c‟est la ville du monde où on vit à meilleur compte, d‟autant 
que la suite des valets nous y est de tout inutile et la dépense des vetement de meme : et puis 
qu‟il n‟y faut nul cheval [...] ”422. 
Quanto ai popoli di Venezia, sembra che in ogni epoca si accontentassero di 
poco. Si concedevano maggiori spese in occasione di battesimi e matrimoni dove si 
distribuivano confetti e «scalete», dolci a base di cialde, uova e «pignocate» per lo 
sposo, un ditale e un agoraio d‟argento per la sposa. La consuetudine voleva inoltre 
che particolari ricorrenze si festeggiassero con doni simbolici, la focaccia per Pasqua, 
il mandorlato o torrone per Natale, le fave piccoli dolci di forma rotonda composti 
con marzapane per i Morti, cotognata (persegada) per San Martino423. 
                                                          
422 Michel de Montaigne, Journal de voyage, Parigi : Gallimard, 1983, p. 163, citato da Claudio Benporat, “Quattro 
secoli di convivialità veneziana”, «Appunti di gastronomia», n. 13 (1994) , p. 37.  
423 Federica Ambrosini, “Cerimonie, feste, lusso”, in Alberto Tenenti e Ugo Tucci (a cura di), Storia di Venezia, vol. 
V, Il Rinascimento: Società ed Economia, Roma: Istituto della Enciclopedia italiana, 1996, pp. 459-476; Coco, 
Venezia in cucina, pp. 83-86; Rorato, Origini e storia della cucina veneziana, pp. 92-97; Zorzi, Osterie veneziane, pp. 
58-60; Maffioli, La cucina veneziana, pp. 176-179. 
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Invece, sono più liberi nelle loro espressioni conviviali i nobili che avevano 
fondato a tale scopo numerose Compagnie della Calza così chiamate perché i loro 
membri portavano calze o panni da gamba, con i colori del sodalizio. Loro obbiettivo 
era quello di organizzare feste e banchetti riservati ai soci o a invitati di rango ma 
anche sovente quello di sostituirsi all‟autorità centrale nel preparare i festeggiamenti 
per gli ospiti della Repubblica424. Non si deve credere d‟altra parte che tutta la 
nobiltà veneziana godesse di cospicue ricchezze. La prosperità dei Quaranta del 1492 
volta a concedere una sovvenzione a 1125 nobili sui 1800 che componevano il 
Maggio Consiglio perché più o meno indigenti con un aggravio annuo di 7000 ducati 
da computare sul bilancio dello stato conferma l‟esistenza di un diffuso malessere 
anche ai più alti livelli425. 
Da parte sua il doge non si segnalava certamente per la fastosità e l‟abbondanza 
della sua convivialità. Il banchetto a Venezia non si configura quale simbolo di 
rochezza e di potere parimenti a quanto avviene in altre città italiane, Milano, Torino, 
Mantova, Roma e Napoli tra le altre dove una dinastia ereditaria che regge il potere 
esalta il suo ruolo politico ed economico anche attraverso l‟esibizione di favolose 
argenterie, di vivande raffinate, di sterminate serie di piatti monumentali426.  
Maggiore spiegamento di ricchezze e comunque maggiori spese venivano 
previste per l‟arrivo di un ospite straniero, in particolare se politicamente importante. 
Se questo visitava la Repubblica in veste ufficiale, secondo Benporat, era 
“l‟amministrazione centrale a farsi carico di ogni spesa per lui e per tutti i membri della 
delegazione, vitto, alloggio, feste, cerimonie, doni. Le visite degli illustri ospiti seguivano un 
cerimoniale, ampliato o ridotto in funzione del loro peso politico, che si era andato 
consolidando nel tempo. Solitamente si prevedeva un ballo in Palazzo ducale, un banchetto, 
una rappresentazione teatrale, la visita all‟Arsenale, all‟armeria di Palazzo Ducale, al tesoro 
di San Marco, talvolta la partecipazione a una seduta del Maggior Consiglio. Per 
                                                          
424 Ambrosini, “Cerimonie, feste, lusso”, pp. 484-488. 
425 Robert Finlay, La vita politica nella Venezia del Rinascimento, Milano: Jaca book, 1982, p. 107; Alvise Zorzi, La vita 
quotidiana a Venezia nel secolo di Tiziano, Milano: Rizzoli, 1990, p. 126. 
426 Pier Silverio Leicht, Ideali di vita dei veneziani nel Cinquecento, Venezia: Carlo Ferrari, 1933, pp. 1-14. Cfr. 
Federico Chabod, “Venezia nella politica italiana ed europa del Cinquecento”, in AA.VV., La civiltà veneziana 
del Rinascimento, Firenze: Sansoni, 1958, pp. 27-55; Franco Gaeta, “L‟idea di Venezia”, in AA.VV., Storia della 
cultura veneta, 3.3: Dal primo quattrocento al Concilio di Trento, Vicenza: Neri Pozza, 1981, pp. 565-641.  
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accontentare il grande pubblico si organizzavano regate, caccie di tori, guerre di pugni”427. 
In questo senso, il quadro della convivialità veneziana può venire completato 
con le notizie che punteggiano cronache e relazioni di cerimonie pubbliche e di 
avvenimenti mondani. 
Nel maggio 1493 è registrato l‟arrivo di Beatrice d‟Este sposa di Ludovico il 
Moro duca di Milano a coronamento dell‟alleanza che lega Milano a Venezia contro 
Carlo VIII di Francia. La munificenza dei festeggiamenti è commisurata 
all‟importanza politica di questo incontro. Una dettagliata descrizione del suo 
soggiorno è contenuta nelle numerose lettere che l‟ospite invia per corriere 
espresso428 al marito rimasto a Milano nelle quali informazioni di carattere politico 
si alternano a gustose osservazioni e curiosi dettagli sugli abiti indossati 429 . 
Apprendiamo in tal modo che il 30 maggio la ducale ospite visita le Mercerie dove 
ammira numerose le botteghe degli speziali e piazza San Marco con le botteghe dei 
fantasiosi vetrai. Il 25 maggio si svolge una meravigliosa festa in Palazzo Ducale. Il 
caldo, accentuato dalla presenza di 100 torce che illuminano a giorno ma che anche 
affumicano abbondantemente le sale è tale che Beatrice è costretta a ritirarsi per 
un‟ora in una saletta separata dopo aver danzato a lungo. Al ballo segue una 
rappresentazione di momarie, pantomime mitologiche o semplicemente fantasiose o 
fantastiche che in questo scorcio di secolo avevano ancora tanto successo a Venezia. 
Sfilano così dinanzi agli spettatori “dui animale grandi cum due corne in testa, et sopra 
cavalcava uno travestito per ciaschuno molto adorno cum una balla d‟oro in mano, che pareva 
una copa coperta facta a foglie; dietro questi duy, comparse uno caro triumphale sopra el 
quale era la Justitia cum la spata in mano; al mezo de la quale spata era uno breve che diceva 
concordia et era cinto d‟una palma et oliva”430. Sullo stesso carro vi era un bue con una 
statua di San Marco, un arco di fronte con in cima una testa di moro. Dietro il carro 
due serpenti con due giovani che li cavalcavano. Tutti i personaggi, arrivati dinanzi 
                                                          
427 Benporat, “Quattro secoli di convivialità veneziana”, p. 40. 
428 Le lettere indirizzate all‟Illustrissimo Principi et ex.mo Domino Consorti meo observandissimo Domino 
Ludovico Marie Sfortie etc. portano sul retro la nota ubi sit, cito, cito (docunque sia, veloce, veloce) con la quale 
si siglavano le lettere che avevano precedenza assoluta, inviate con un corriere a cavallo. 
429 Le lettere conservate presso l‟Archivio di Stato Milano sono state pubblicate in appendice dal Molmenti. Cfr. 
Pompeo Molmenti, La storia di Venezia nella vita privata: dalle origini alla caduta della repubblica, vol. 2, Lo 
splendore, Trieste: Lint, 1973 (rista.), pp. 496-499. 
430 Lettera del XXX mai 1493. Cfr. Ibid., p. 498. 
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al podio degli invitati, improvvisano eleganti balli. Dalle palle escono un bue, un 
leone, una serpe e una testa di moro. 
Segue infine la «collatione» presentata al suono di trombe nel corso della quale 
vengono esibite le ben note sculture di zucchero, figure e statue che 
rappresenteranno anche nel secolo seguente un motivo di ammirazione per ospiti e 
visitatori: 
 
“Prima comparse d‟uno asse lo Papa, el Principe, et lo Duca di Milano cum le arme loro, 
et quelle de la signoria vostra, poi Santo Marco deinde la Bissa e lo diamante et tante altre 
representatione de diverse cose tute lavorate de zucharo dorate che facevano el numero de 300 
cum infiniti piatti de confetione, et cope da bevere in mezo, li quali tuti se destenderono per la 
salla che fu uno bellissimo spectaculo. Tra le altre cose gli era il Papa con X cardinali quali si 
diceva e a prophetia de X cardinali quali faria domane, el Papa: fu poi portato dispora la 
collatione cum molti de quelli triumphi di quali ne furono tolti molti, et a me tochò el Papa 
cum el Duce et Duca de Milano.”431  
 
Segue quindi un‟altra momaria con due figuranti sopra una serpe432, un araldo 
in una barca posta sopra un carro trionfale che porge una lettera al Signore della 
compagnia seguito dal carro della Lega (tra Milano e Venezia) e da quattro giganti, 
due con in mano corni dell‟abbondanza fatti di fronde e due palle d‟argento e due 
d‟oro. Entrano quindi nella sala quattro chimere cavalcate da mori che suonano vari 
strumenti. La serata si chiude alle quattro del mattino con la sfilata di quattro carri 
trionfali sui quali si rappresentano vari episodi della vita di Meleagro. Rientrata a 
casa la giovane duchessa non rinuncia a cenare sobriamente ed a spogliarsi dei suoi 
abiti e delle sue gioie, e poi addormentarsi alle sei433. 
 
 
 
                                                          
431 Lettera del XXX mai 1493. Cfr. Ibid., p. 498. 
432 raffigurazione della serpe che ingoia un bambino contenuta nello stemma sforzesco 
433 Lettera del XXX mai 1493. Cfr. Ibid., p. 498. 
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(3) Percorsi della convivialità veneziana nel secolo XVI 
Con il „500 inizia il lento declino economico e politico della Serenissima che ha 
dovuto, con la caduta di Costantinopoli in mano turca, limitare drasticamente i suoi 
traffici nel Mediterraneo orientale, là dove più floridi si svolgevano da secoli i suoi 
commerci. E‟ il secolo delle conquista coloniali di Spagnoli e Portoghesi i quali si 
lanciano verso mete che solo qualche decennio prima sarebbero apparse temerarie. 
Anche Venezia partecipa a quel rinascimento culturale che coinvolge la cucina, 
come pure le maggiori espressioni artistiche, in un processo di graduale 
rinnovamento. Terminati i tempi dei contrasti agro-dolci, delle pungenti salse a base 
di pepe o di cannella, dei piatti di origine orientale edulcorati con datteri e uva passa, 
delle preparazioni fortemente speziate, ricordo di una cucina che ha adorato schemi 
e moduli arabi, il magistero di Maestro Martino, nobilitato dalla misura umanistica 
del Platina, riscuote ormai ampio successo434. Il De honesta voluptate et valetudine, 
dopo la prima edizione probabilmente romana del 1474, viene ristampato in latino a 
Venezia già dal 1475 quindi in italiano per la prima volta ancora in questa città il 15 
dicembre 1487435. Questo testo destinato ad avere largo successo in tutte Europa 
verrà plagiato da Maestro Giovane436, autore di una trascrizione nella quale si 
riconoscono evidenti inflessioni venete e da Giovane de Rosselli che nel 1516 stampa 
a Venezia la sua Opera nova chiamato Epulario437. 
Nel 1526, sempre a Venezia, Eustachio Celebrino da Udine, eclettico letterato 
poligrafo, calligrafo e incisore, compone un trattato di scalcheria. Egli è uno dei 
primi a tentare di dare forma organica alla pratica dello scalco e del trinciante, due 
degli «uffici» principali della cerimonia conviviale cinquecentesca. La sua attività si 
volge prevalentemente a Venezia dove fa stampare numerose opere che spaziano dai 
racconti alle novelle. Con la sua opera egli si propone di illustrare il servizio delle 
tavole secondo le consuetudini veneziane oltre alle tecniche per tagliare destramente 
le vivande ma non rinuncia, secondo la moda del tempo, a parlare di modi e segreti 
                                                          
434 Flandrin, “Condimenti, cucina e dietetica tra XIV e XVI secolo”, pp. 381-395; Id., “I tempi moderni”, pp. 427-
448. Per quanto riguarda il Maestro Martino, Cfr. Claudio Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, Firenze: 
Leo S. Olschki, 1996, pp. 17-24, 71-75. 
435 Ibid., pp. 45; Claudio Benporat, Storia della gastronomia italiana, Milano: Mursia, 1990, pp. 60-64. 
436 Opera dignissima e utile per chi si diletta di cucinare..., Cfr. Ibid., pp. 92-93. 
437 Ibid., pp. 92-93; Benporat, “Quattro secoli di convivialità veneziana”, p. 46. 
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per conservare la frutta, per cuocere di notte senza fuoco, per togliere l‟eccesso di 
sale dalle vivande438.  
La sua «mensa sumptuosa» è apparecchiata in modo seguente439:  
 
«Modo de apparechiar una Mensa sumptuosa» 
In prima haverai conci gli trespedi fermi & saldi, & sopra firmerai la tavola, & sopra 
uno mantile, o voi dir tovaglia, poi sopra unaltra tovaglia stretta, & sopra ditta tovaglia si 
mette un altro mantile. Et questo si fa perché quando si ha fornito di magnar: & resta nel fin 
a dar gli confetti: El si leva lo mantile disopra: & dasse lacqua alle mano: poi si sciugano in la 
toaglia stretta laqual poi che la è levata via: si dà li confetti sopra el mantile che resta, cioè in 
confitiere, Tacce overo in canestrelle, posto che haverai su la tavola gli ditti mantili un sopra 
l‟altro: si mette prima el sale: po el pane: & poi li coltelli & pironi: & sopra gli toaglioli: & 
uno bozolato, o vogliamo dir biscotello apresso il pane: & uno pignochato apresso el biscotto, 
uno per ciascun pane, cioè un per persona, puoi le ingestare del vino a doi a doi, cioè una de 
bianco: & l‟altra di negro accompagnate con qualche ingestara de acqua: & sel fosse de instate 
si mette lacqua nelli sechielletti per più frescho con le sue cuchiare di laton e vogliamo dir 
cacette per menestrare lacqua: & metterai la malvasia in le ingestare intramezo a quelle del 
vino. 
 
Oltre, apre il «disnar d‟inverno» così440: 
 
«Lo ordine de un disnar d‟inverno» 
Darai l‟acqua alle mani: e poi che siano assetati a mensa darai per primo una coletione 
                                                          
438 Eustachio Celebrino da Udine, Opera nova che insegna apparechiar una mensa a uno convito; et etiam a tagliar in 
tavola de ogni sorte carne e dar li cibi secondo l‟ordine che usano gli scalchi per far honore a forestieri, iltitulato 
Refettorio, apresso agiontovi alcuni secreti aperitinenti al cucinare et etiam a conservar carne e frutti longo tempo, 
Venezia: Francesco di Alessandro Bindoni e Maffeo Pasini, 1526. in Claudio Benporat, Cucina e convivialità 
italiana del Cinquecento, Firenze: Leo S. Olschki, 2007. pp. 171-174: 
   «Ordene per un disnar in tempo de frutti» 
   Parichiato che haverai como è sopra scritto darai la coletione di zucche confette in le tazze poi li dà li cavi de latte, poi li 
fighadetti, & dopo questo lo rosto con le marasche al suo tempo & in tempo de uva la uva pur con lo rosto, poi la torta, 
dapoi il lesso, & poi far li ordini soprascritti, poi le confetione & buonprofacia. Intempo de fichi: si danno curati avanti 
sopra li taieri & poi li meloni tagliati: & curati con la sua malvasia: & seguita come soprascritto. Et nota che avanti pasto 
si danno cirese: armelini, susini, peri moscatelli secondo li tempi. A mezo pasto se dà al tempo uva, e marasche con li 
rosti. Dapoi pasto si danno peri, perseghe, pignoli, mandole, pistachi, & noselle quando uno: & quando l‟altro secondo li 
tempi. 
439 Ibid., pp. 171-172. 
440 Ibid., p. 172. 
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di zenzero verde con altra confetione che si pono dare: come saria limoncini, o noce confetto o 
altri frutti de ogni sorte che si confettano; & ditte confetioni si metteno a ogni quatro persone 
in una tazza, dapoi leva via ditte tazze perché si fa poi la zuppa in la malvasia con el 
biscotello poi darai archichiochi dapoi li cavi di latte uno per doi persone in le tazze conditi 
con lacqua rosada & zuccaro sopra, dapoi darai li figadetti de galina o capon overo de vitello 
conci con el suo savor damaschino in le scudelle overo tazze, dapoi gli darai lo rosto, che sarà 
fasani, pernice, colombini, o altro animale volativo con il sapore damaschino in le tazze, o 
vero in le scudelle una per persona, overo uno a doi persone con gli taglieretti di legno piccoli 
sopra, dapoi gli darai la Torta come si sogliono fare, chi a uno modo & chi a unaltro, dapoi di 
questo si da pur rosto, cioè capponi, galline, lomboli, & lonze de vitello. Et sappi che da una 
[parte] si mette il capone, da laltra il lombolo, & in mezzo gli naranci & limoni tagliati, & 
limoncini in brodo cioè in salamora, quale ti pare e piace. Anchora con il preditto rosto tu poi 
dare il sapore di uva in gli scudellini. Anchora limoni dolci tagliati sottilissimi in una tazza 
con zuccaro, & acqua rosa ben sbatuti insieme, & menestrati in gli scudellini, & datti ad ogni 
persona uno , dapoi tu darai unaltra torta che sia differentiata dalla prima, como saria torta di 
peri, o vero gli darai alcuno pastello, poi la zelatina fatta di carne a tuo modo, dapoi questo tu 
gli darai lo lesso, capponi, carne di vitello con lingua in mezzo tagliata con la sua minestra di 
che sorte che vuoi como saria salvia, riso o bianco magnare, o raffioli, o altra sorte come a ti 
piace: & con el ditto lesso li poi dar savor come si suol far in alcuni luochi, o vero li darai 
mostarda in li suoi scudellini con la sua canella, o spetie dolce sopra: dapoi si da el lievore 
conzo in peverata in le sue tazze: poi si lieva via carne, pan, e sale & si da el marzapan 
tagliato su li taglieri: dapoi leva via li tondi, ingestare, bicchieri, & lo mantile de sopra: dapoi 
darai lacqua alle mani, & lavati che siano, & sciugati in la tovaglia stretta, & quella levata 
via gli darai lo confetto como è sopra ditto con gli suoi bicchieri pieni di vino negro, & altri 
con bianco: intramezando qualche ingestara di acqua: dapoi magnato il confetto leverai ogni 
cosa prima che loro siano levati da tavola, & bon pro faccia. 
 
A proposito di cena, egli propone441: 
 
«Lo ordine dela cena in ditto tempo» 
                                                          
441 Ibid., p. 173. 
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Apparecchiata che tu habbi la tavola como è sopra scritto, non gli darai biscotti ne 
malvasia, ma gli darai li pignocati como è sopra scritto: poi gli darai la insalata di menuse 
perché a chi piace questa, & a chi quella insieme con il lesso caldo, o vero freddo con la lingua 
tagliata sottile in mezzo: da poi levata che sia la salata, & lo lesso, gli darai una torta fatta 
como ti piace: dapoi gli darai un colombino rosto con il sapore damaschino aconço come è 
sopra scritto: dapoi si dà unaltra man di torta vogliandote far honore, poi darai el rosto, cioè 
caponi; lomboli & lonza de vitello con li soi naranci & limoni in mezo. Dapoi gli darai lesso 
con raffioli: poi dali le ostreghe cotte come ti piace: con la malvasia apresso: da poi leva via el 
pan e sale: e dagli el marzapan tagliato come è soprascritto: dapoi leva via ogni cosa: & dà 
lacqua alle mane: & poi li confetti come è ditto nel disnare. 
 
Qui ritroviamo una serie di piatti di cui l‟Anonimo Veneziano ci ha proposto a 
suo tempo le ricette. Sono le salse che accompagnano costantemente vari piatti, il 
«Savore a caponi» e la «Peverata scleta, cioè servita in scodelle», il «Savore 
aranciato», la «Mostarda», il «Bon savore da polastri», le «Specie dolce per assay 
cosse bone e fine»442. Varie torte delle quali vengono illustrate nel ricettario ben 22 
varianti443. I «bozolati» sempre presenti all‟inizio del pasto e i confetti alla fine, dei 
quali possiamo leggere precise preparazioni.444 I «Rafioli friti», «Rafioli commun» o 
«rafioli chiamati licaproprii» per accompagnare i lessi in alternativa con il Bramagere 
(biancomangiare)445. Tranne le ostriche, invece, i pesci relegati nel «Ordene de un 
disnar in dì de quadregesima» sono bottarga, gamberi, storioni, anguille, cefali e 
orate arrosti con il loro brodetto446. Tutte queste osservazioni potrebbero significare 
                                                          
442 Frati, Libro di cucina del secolo XIV, pp. 5, 22, 33, 37, 38, 40: «VII. BON SAVORE DE POLASTRI», «XLI. 
MOSTARDA E MOSTARDA BONA», «LV. PEVERATA SCLETA», «LXIV. SAVORE A CAPONI», «LXVI. 
SAVORE ARANCIATO», «LXIX. SPECIE DOLZE E BONE PER ASSAY COSSE». 
443 Ibid., pp. 49-61, dal n. XC al n. CXI. 
444 Ibid., p. 68: «CXXI. BOZOLATI». 
445 Ibid., pp. 3, 34-35: «V. BRAMAGERE», «LVIII. RAFIOLI FRITI», «LIX. RAFIOLI DE HERBE», «LX. RAFIOLI». 
446 Eustachio Celebrino da Udine, Opera nova..., in Claudio Benporat, Cucina e convivialità italiana del Cinquecento, 
p. 173: 
   «Ordene de un disnar in dì de quadragesima» 
   Parecchia ut supra: & dalli la malvasia con bozolati, o biscottelli: & li pignocati: dapoi gli darai le frittole: & poi la 
insalata di capari o voi di herbe come ti piace con le botarghe su gli taglieri tagliate sutil con gambarelli curati atorno sul 
ditto tagliero. Anchora con la ditta salata gli potrai dare la morona calda, dapoi li darai li figadeti de pesse, poi si dà lo 
rosto, cioè studion, anguile, cievali, orade, & altre sorte di pessi da rostir che si trovino al tempo con naranci, & limoni, 
poi darai el lesso, cioè bruetto o altre sorte minestre con el pesse su li tondi, & dapoi questo vogliandoti far honore potrai 
dar unaltra torta fatta in altro modo che la prima o vero alcuni pastelli o fugacine, dapoi questo li darai la gellatina di 
pesse, dapoi li darai el pesse fritto di che sorte che voi con naranci, e limoni con le sue minestre di spinace in le scudelle 
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una persistenza non solo della cucina veneziana ma anche della propria società.  
Oltre a questo trattato, le notizie cronache cinquecentesche ci offrono varie 
informazioni per comprendere la convivialità del secolo.  
Nel 1517 Gasparo della Vedova, segretario del Consiglio dei Dieci preparò una 
cena eccellente con pernici, fagiani, ostriche fritte, marzapani e confetti447. Qualche 
anno dopo, nel 1521, La compagnia della Calza organizzò una cena in palazzo 
Pesaro a San Beneto per festeggiare la nomina del conte Antonio Mocenigo a nuovo 
socio. Al ballo, cui aveva partecipato anche Pietro Antonio di S. Severino, il principe 
di Bisignano che si trovava in quei giorni a Venezia, seguì una cena sontuosa servita 
su piatti d‟argento composta da ostriche e pernici448. Pochi giorni dopo, in una 
memorabile serata tenutasi a ca‟ Lando a S. Angelo, sempre in onore del principe S. 
Severino, dopo le danze e le momarie per la cena furono portate 22 piatti di pavoni, 
fagiani, pernici e galli da montagna assieme al pane e alle ostriche dorate449. 
Ancora Sanudo ci raccontò la tavola sontuosa in quel periodo. Nel 1530, in un 
banchetto in ca‟ Priuli, al quale erano presenti il cardinale Pisani, il patriarca 
d‟Aquileia, l‟arcivescovo di Nicosia, il vescovo di Ceneda, procuratori e senatori 
veneziani, furono serviti 27 piatti, in cui vi erano 4 piatti di «paoni, fasani, cortoni, 
pernise, tortore, colombini caponi et viteli, conìi, caprioli con pastelli de molte 
sorte»450 A qualche anno di distanza, nel 1533 osservò ancora un altro bellissimo 
banchetto a ca‟ Duodo a Santa Maria Zobenigo, diviso in due parti, nel quale si 
ebbero «pistachee, calisoni, pistachi, pernise, fasani, paoni, colombini e tutto quel si 
pol dar»451.  
Le pernici, i pavoni e i fagiani sembrano un tema fisso dei banchetti sontuosi. 
Tuttavia a Venezia, non sono questi uccelli ma anche vari animali erano argomenti 
degli editti contro le pompe e il lusso. Infatti le prima disposizioni legislative sui 
conviti sono contenute nelle leggi del 1299, del 1334 e del 1360, ma esse trattano solo 
                                                                                                                                                                                    
con un naranzo tagliato per traverso su lorlo de la scudella o vero in tola, poi leva via pesse, pan e sale, & dalli peri 
guasti: poi dalli el marzapan, poi leva el mantil di sopra & dà lacqua alle mane, poi dalli el confetto sul mantil di sotto 
como è soprascritto con li bichieri pieni di vino in tola: & nota che lo medesimo ordene si fa alla cena. 
447 Marino Sanudo, Diarii, XXIII, c. 337. 
448 Sanudo, Diarii, XXIX, c. 329. 
449 Sanudo, Diarii, XXIX, c. 547. 
450 Sanudo, Diarii, LII, c. 570-571. 
451 Sanudo, Diarii, c. 531 
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dei conviti per nozze. Verso la fine del „400 il Senato, biasimando la «pessima et 
inhonesta consuetudine» dei pasti dissipatori «cum offesa del nostro Signor Dio», ordinò 
che non si potesse servire fagiani, francolini e pavoni, che non si potesse indorare le 
vivande, che non si potesse banchettare all‟aperto, ma solamente nelle stanze. Nel 
corso della discussione si aggiunse il divieto di servire pernici e colombini e più di 
tre portate fra tutto452.  
Nel secolo XVI fu più  frequente l‟attività legislativa per controllare la tavola 
sontuosa. Nel 1542 i «Provveditori alle Pompe» stabilirono che in occasione di 
banchetti “si de nozze come de compagnie et pubbliche” non si potessero servire altre 
carni o pesci o “pastelli o vero altra nova forma de vivande salvo una man de rosti e cusì de 
lessi, dove non possi intrevenir salvo caponi over galine o polastri, anedre, carni de vedello, 
agneli, capreti, numboli et saladi, et queste tal cose tagliate sopra li taglieri come si facea per 
avanti, e per il simile a tempo di pesse una man di rosti, una de lessi et una di fritti, e non si 
possi dare in piatti ma sopra li taglieri come e detto. Item la menestra, torta et il marzapan et 
confeti dapoi pasto al solito; ne altro se li possa agiungere ne escogitare altro modo sotto tutte 
le pene in tal materia de pasti prese, qual siano diverse iusta morem officij”453 Questi ordini 
si dovevano pubblicare non solo a San Marco e a Rialto, ma anche nelle chiese. 
Finalmente nel 1562 le leggi sui conviti furono riordinate e riunite454: 
 
«1562. 8. ottobre. in Pregadi» 
Dovendosi regolar la materia delle pompe secondo la deliberation fatta ultimamante in 
questo consiglio è necessario diffur le cose summariamente, et con quella maggior brevità, che 
sia possibile per più chiara intelligentia di cadauno, Però 
L‟anderà parte, che alli pasti cosi di Nozze, come di compagnie pubbliche, o private et 
finalmente a cadauno pasto di Carne non si possi dar più che una man di Rosto, et una di 
Lesso, nella qual non vi siano più che tre sorte di Carne, over Polli, et delle cose concesse 
darsi alli Pasti di Nozze, dovendo le Salvadigine cosi aeree, come Terrestre; li Galli et Galine 
d‟India, et Colombini esser del tutto prohibite; et a quelli di Pesce, doi sorti di Rosti, doi Lessi, 
et doi fritti, con li soi antipasti saladi laticini, et altre cose solite, et ordinarie, una man di 
                                                          
452 Giulio Bistort, Il magistrato alle pompe nella Repubblica di Venezia, Venezia, 1912, pp. 205-207. 
453 Ibid., pp. 210-211.  
454 ASVe, Provveditore alle pompe, b. 3: ASVe, Senato, Terra, reg. 44, c. 56t.   
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torta consueta, marzapani, et confetti communi. 
Restando Proibite, et Devedate in tutti li Pasti Trutte d‟ogni Luoco, Sturioni, Pesce del 
Lago, Pastelli, confettion et tutte le altre cose de zucaro, et così ogn‟altra cosa et qualità, che 
di sopra non fusse stata concessa; et specialmente il non poter dar ad uno medesimo pasto 
carne et pesce insieme, o altra cosa maritima.  
Le ostreghe si possino dar solamente nelli pasti de pasticolari, da vinti persone in giù 
solamente, et non in altri banchetti o convitti; le collation siano date in le camere et aopra le 
tavole, et non altrimenti, et siamo de confetti menudi, cose di scalletter ordinarie, et frutti 
simplici d‟ogni sorte, secondo li tempi; restando del tutto proibita ogni altra cosa de 
confettion et de conditi, sotto pena de ducati diese per cadauna delle cose che fussero date 
contra „l presente ordine in li convitti da XXV persone in giù, et da 25 in su, pena de ducati 
vinti per cadauna delle cose proibite.  
Tutti li cuoghi et scalchi, si quelli che fussero in scuoa, come non in qual si voglia 
convitto, siano obligati prima che vadino a servir ad alcuno, andar all‟officio sopra le pompe 
et dar in nota, quando, dove, et a chi haveranno da servir; et in termine de giorni tre dopo, 
venir a referir con verità tutto quello che sarà stato dato a detti convitti; et non venendo nel 
termine sopradetto, overo referendo il falso, cadino in pena de ducati diese per la prima volta, 
et per la seconda et terza, oltra la pena pecuniaria, siano condanati dipena di bando, preggion 
o galea, overo privation delli esercitii loro per quel tempo ch parerà alli sopraproveditori et 
proveditori alle pompe, essendo obligati tutti quelli che faranno qual si voglia convitto, aprire 
le porte alli fanti dell‟officio sopra le pompe, et li scalchi menarli per le camere et cucine, acciò 
che possino far l‟officio loro, et trovando che in alcuna cosa a detti convitti si volesse 
contrafare, overo dar cose devedate, siano tenuti li scalchi et cuoghi subito partirsi et non li 
servir più, con haver guadagnata la sua mercede, et non partendosi subito, cadino in pena de 
ducati diese per cadauno, et per ogni fiata che contrafaranno. Se veramente sarà alcuno di 
casa, o altri, che molestasse detti fanti, overo non li lasciassero far l‟officio suo, si in proposito 
de pasti et altro, come per l‟osservantia et essecution di tutte le altre deliberationi pertinenti 
all‟officio sopra le pompe; et che li ingiuriassero di parole, over fatti, oltra che in tal caso li 
scalchi et cuoghi siano tenuti subito partirsi di là, et haver guadagnata la sua mercede, come 
di sopra, se saranno nobili, cittadini, o altri cadino in pena de ducati cinquanta; se saranno 
servitori, o altri, in luogo della pena pecuniaria, siano condenati in pena di preggion, galea, 
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over bando, come parerà alli sopraproveditori et proveditori meritar le imputationi loro, 
reservata oltra di ciò l‟autorità alli magistrati ordinatii di procieder nelli casi criminali di 
maggior importantia. 
 
Tuttavia, la tavola «suntuosa» non sparì, soprattutto nei convitti di stato.  
L‟inatteso arrivo a Venezia di Enrico III di Valois, luglio 1574, da alcuni mesi 
eletto re di Polonia contro la sua volontà, fuggito nottetempo da Cracovia, in viaggio 
verso Parigi per essere incoronato re di Francia, offre l‟occasione alla Serenissima per 
rendere omaggio all‟ultimo figlio di Enrico II e Caterina de‟ Medici455. Le feste si 
articolarono in un programma da tempo messo a punto e sperimentato con successo 
nel passato. L‟illustre ospite venne accolto dal doge sul bucintoro e, con largo 
seguito di barche, accompagnato nel palazzo a lui riservato. Per più giorni tutta la 
città venne coinvolta in una serie di spettacoli che si svolgevano parte all‟interno del 
palazzo dei Dogi e parte all‟esterno in piazza San Marco. Nella sala del Maggior 
Consiglio, liberata dai banchi, si teneva un solenne banchetto con la prima tavola 
situata di fronte a un‟altissima credenza di argenteria dove facevano bella mostra 
vasi, coppe, piatti d‟oro e d‟argento. Nelle sale adiacenti vennero preparate altre 
tavole per ospitare più di tremila invitati ad un pranzo di cui non venivano scritti i 
piatti serviti456.  
Il giorno dopo, con una visita all‟Arsenale dove si costruivano le navi, vanto 
della Serenissima, e dove ad Enrico venne presentata una «collatione» “d‟esquisite 
confettioni, e frutti di Zucchero: & quello che porta maggior maraviglia, & che non s‟è più 
veduto, con i cortelli, pironi, piatti e tovaglie, fatti di zucchero”457. Tra feste, balli e regate i 
giorni trascorsero veloci.  
Alla fine del suo soggiorno il cerimoniale previde una seconda «collatione», 
                                                          
455 Claudio Benporat, “Il viaggio in Italia di Enrico III di Francia”, «Appunti di gastronomia», n. 8 (1992), pp. 26-50. 
456 Rocco Benedetti, Le feste et trionfi fatti dalla Sereniss. Signoria di Venetia nella felice venuta di Henrico III 
Christianissimo re di Francia, et di Polonia descritti da M. Rocco Benedetti, Venezia: Libraria della Stella, 1574, c. 6r 
sgg. in Benporat, Cucina e convivialità italiana del Cinquecento, pp. 304-307; Entrata di Enrico III della Casa di 
Valois Christianissimo re di Francia e di Polonia, che successe l‟anno 1574, li 18 luglio, Ms. Ital. 1494, Parigi: 
Biblioteca Nazionale, in Pier de Nolhac e Nagelo Solcerti, Il viaggio in Italia di Enrico III re di Francia e le feste a 
Venezia, Ferrara, Mantova e Torino, Torino: Roux, 1890, pp. 4, in Benporat, Cucina e convivialità italiana del 
Cinquecento, pp. 307-309. 
457 Ibid., p. 306. 
130 
 
ancora più fantastica, con un tavolino sul quale sono poste numerose figure di 
zucchero, due donne con in mano le corone di Francia e Polonia, due navi complete 
di alberi e sartie, cavalli, leoni, tigri e altri animali finiti d‟oro e d‟argento oltre a busti 
di papi, cardinali e dogi. Sopra una lunga tavola trovano posto infine più di 
duecento figure di zucchero e ancora sei navi “con infinite altre inventioni simili alli 
sopraddetti ch‟erano sul tavolino del re”458. 
 Al progressivo declino dell‟immagine politica della Serenissima, spoglia ormai 
di tutti suoi possedimenti d‟oltremare, corrisponde nel „600 un netto diradarsi delle 
visite di re e principi. Il centro del potere commerciale ed economico come anche 
quello mondano è ormai altrove, in mani spagnole e più tardi francesi e la 
Repubblica si trova relegata in un ruolo secondario, anche se rappresenta sempre 
l‟estrema fortezza contro la pressante avanzata degli eserciti turchi che puntano 
verso l‟Europa. 
  
                                                          
458 Ibid., p. 308. 
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Conclusione 
 
Il Cinquecento, infatti, fu un periodo nel quale la posizione politica ed economica 
di Venezia cominciò a modificarsi lentamente. La serie di scoperte di nuove vie 
marittime dal 1492 significò per la Repubblica una regressione a ruoli marginali 
rispetto ai paesi affacciati sull‟Atlantico.  
Nel corso del Seicento vide il centro del commercio spostarsi quasi 
definitivamente verso i paesi atlantici. Nel settore del commercio delle spezie 
Venezia fu colpita sia quando i Paesi Bassi conquistarono le isole delle Molucche 
all‟inizio del Seicento sia quando la situazione politica nel Levante si destabilizzò a 
causa dell‟enorme crescita dell‟Impero Ottomano. Anche per quanto concerne lo 
zucchero, la situazione per Venezia peggiorò: la grande espansione della 
coltivazione della canna da zucchero nel Nuovo Mondo, in aggiunta all‟incerta 
situazione di Cipro, fece sì che Venezia abbandonasse progressivamente il 
commercio di quel prodotto.  
Anche nell‟ambito dell‟alimentazione si può trovare la vulnerabilità della società 
veneziana in questo periodo. Il gusto degli europei si modificò a causa della 
rinnovata condizione internazionale. A causa dell‟incredibile aumento delle 
importazioni, le spezie si diffusero fino alla classe bassa, per questo persero il loro 
fascino e il loro valore esotico; i nobili le usavano molto meno rispetto al periodo 
precedente e in questo paesaggio, la «nuova» norma del gusto e della cucina della 
classe elevata s‟insediò nel cuore del potere reale della vita alimentare: la Francia.  
Anche a Venezia s‟impose l‟influenza francese. È individuabile un segno del 
successo della cucina francese a Venezia attraverso la diffusione dei libri di cucina 
francese. Nel 1694, venne stampato a Venezia il primo ricettario francese Le cusinier 
français di François Pierre La Varenne, uscito in Francia nel 1651. Il successo di 
questo libro a Venezia fu enorme, tanto da avere ristampe consecutive fino al 1855 e 
altri libri sulla cucina francese seguirono la stessa sorte del libro di La Varenne459.  
I veneziani non erano estranei ai cambiamenti di tendenza. Tra le modifiche della 
                                                          
459 Maffioli, La cucina veneziana, p. 103. 
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cucina di questo periodo, la predilezione verso gli ortaggi non era certo nuova ai 
veneziani. I libri come Brieve racconto di tutte le radici di tutte l‟erbe e di tutti i frutti che 
crudi o cotti in Italia si mangiano di Giacomo Castelvetro nel 1614 e Archidipno overo 
Dell‟insalata di Salvatore Massonio nel 1626 diventarono popolari tra i Veneziani460; 
questo dimostra che di certo non accettarono l‟impatto straniero in modo passivo.  
Accanto a questa resistenza, i popoli si mantennero legati all‟identità tradizionale 
veneziana che sopravvisse per tutto il Seicento. La pescheria di Rialto, in cui tutti 
trovavano le carni e i pesci che volevano, era sempre affollata 461 . La vita 
dell‟alimentazione veneziana non venne totalmente francesizzata ma venne 
influenzata da alcuni elementi francesi, come spesso avviene, quando si ha l‟impatto 
con gli elementi di trasformazione appartenenti ad un‟altra cultura.  
Quindi, accettare l‟ambiente e adattarsi ad esso era la vita quotidiana dei 
veneziani. queste sono le caratteristiche essenziali per capire e ricostruire la loro vita 
alimentare nei secoli precedenti. L‟obbiettivo di questa tesi è mostrare queste 
caratteristiche dei veneziani. Tutti cambiano, ma il loro ambiente era particolare non 
solo dal punto fisico ma anche da quello politico. 
Tra l‟altro, anche se Venezia era un centro editoriale in questo periodo, nessun 
veneziano scrisse un opera che illustrasse la “propria” gastronomia. Certamente 
mancano le risorse per la ricerca. In questi secoli, però, la convivialità veneziana 
sembrava meno sfarzosa in sottotono rispetto a quella di altre città italiane. Questa è 
una caratteristica dell‟ambiente veneziano dove non esisteva un principe e 
un‟organizzazione cortese che nel banchetto cercavano una conferma del ruolo 
istituzionale o un‟affermazione sociale. Questa particolarità, da un lato, risulta 
condizionata dalle rigide norme che regolavano perfino la vita pubblica del doge – in 
particolare la sua partecipazione a feste e conviti – mentre dall‟altro si conferma 
soprattutto in funzione di precise scelte che privilegiano le feste popolari, allegre, 
chiassose ed informali, preferite alle manifestazioni promosse dalle famiglie nobili, 
guardate con sospetto dall‟autorità centrale quando si svolgevano all‟interno dei 
palazzi e non si aprivano all‟esterno in calli e campielli con la partecipazione di un 
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più vasto pubblico. 
Quindi, come si vede nelle limitate liste delle proposte gastronomiche di 
Eustachio Celebrino da Udine, è evidente che la mancanza di una particolare 
attenzione, ad ogni livello, per il rituale del cibo è un aspetto di Venezia.  
Non è giusto dire, però, che Venezia fosse povera della tradizione gastronomica. 
Qui si riscontra l‟importanza che assume il Libro per cuoco di un anonimo veneziano 
che rappresenta una testimonianza per la prosperità della vita alimentare veneziana. 
Questo libro resta in ogni caso un emozionante assaggio della cultura gastronomica 
di una zona urbana che si stava sviluppando in una larga parte dell‟Italia nel tardo 
Medioevo. Non è il libro di cucina di una città in particolare, ma di un‟intera rete di 
città. Le ricche élites urbane dominavano i territori intorno alla città, commerciavano 
con il resto del mondo e commerciavano fra loro, lottavano per il potere politico e 
scambiandosi idee politiche. Mangiare cibo buono e sano, e mangiarlo secondo le 
regole del galateo non era un privilegio riservato a pochi aristocratici: ora era un 
emblema di successo a cui potevano aspirare strati più ampi della cittadinanza. 
Questo meccanismo di scambio reciproco all‟interno di una rete di città è la 
caratteristica peculiare della cultura veneziana. 
La storia dell‟alimentazione e della cucina non disegna solo paesaggi ed ambienti 
rurali o urbani, ma si riferisce a figure concrete nel loro quotidiano operare che, 
proprio per la continuità e la consuetudine del loro fare ed esistere, rischiano di 
rimanere opache ed invisibili agli occhi della grande storia. Eppure da queste figure 
dipende la qualità dei giorni e delle notti, il loro sapore ed umore, segreti di valore e 
necessità che riemergono dall‟ombra nei racconti delle vite e nelle storie individuali 
e trovano posto nella narrazione delle vicende dell‟umanità. Così l‟obiettivo di 
questa tesi è proprio quello di ricostruire la vita alimentare di una società in cui tutti 
i membri, dall‟inizio della sua storia, dovevano lavorare. Tutti erano protagonisti, 
così era difficile dare un occhiata omogenea. È  una ricerca che ha appena iniziato il 
suo lungo percorso.  
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